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21bfd)nitt. 

Berno&Jlfrürfifc. 

grftc £6teifuitg. jtyfef unb firnen. 

A. Allgemeines. 

Sag ttußbarftc Cb ft btlbeit für nn? unzweifelhaft föpfel unb Virtten. 

Ser 8lpf clbaurn, Don welchem burd) eine mehrtaufenbiäbrige ffultur 
eine ilnjal)! Sorten entftanben fiitb, ift über bie ganje Grboberfläcfje, fo- 
weit folcfje Don cioilifierten 83ölfern bewohnt ift, Derbreitet. @r wirb in 
©uropa, befonberS in ÜDiitteleuropa, am l)äufigftcn fultioiert, 
unb ©uropa ift berjenige SBeltteil, welcher alle übrigen Doräug3weife mit 
Äpfeln oerjorgt. 

9lid)t ganj fo allgemein Derbreitet, im mittleren ©uropa aber ebenfo 
häufig angepftanst, ift ber SBirnbaum. Sie geringere ^attbarfeit ber 
gruct)t, foiuic bie größeren Slnfpriidje beä Säumet an 83oben, fiage unb 
Slima (menigftenä wag bie feineren Sorten anbetrifft) Ijaben wof)[ Der* 
anlaßt, baß ba3 Sulturgcbiet be§ 33irnbaume» ein bejd)ränftere§ geblieben 
ift alä ba3 be3 8lpfelbaume3. 2Betiigften3 liegt in bet 3rud)t felbft nicf)t 
ber (Brutib für bie geringere Verbreitung, bcnn e3 gibt rooljl !aum eine 
einzige fyrucf)t (bie Diel gerühmten Jropenfrücfjte mit eingerechnet), bie an 
äJiilbe, 2Sohlgefd)macf unb ©üte einer gut au3gereiften Butterbirne gleich- 
läute. Vananen, feigen, Satteln, 8lpfelfinen fiitb wof)t angenehme B*iid)te 
tropijdjer rcjp. fubtropifdier ©egenben; ben föftlidjen 2öol)lgefd)ma(! unb 
ba3 fchineljenbe 8-leijd) einer feinen Safelbirne mit einem aromatifcf)en 
Safte, in welchem ba3 ©rquidenbe ber fyrudjtfäure mit bem Sieblidicn ber 
Siifje in einer für unfre ®efd)inacf3neroen hatmonifdjen SBeife fid) Dereinigt, 
wie bie? j. 83. bei ben Sorten 3ofepf)ine Don 9Jied)eln, 9lapoleon3, färben* 
pont3 ober Siet3 Butterbirne u. a. ber fyall ift, befißen fie nicht. 

Ser 8tpfel*) fteljt an SlBobjlgeft^macf ber 83irnc faum nad|. Sein 
fyleifch ift fefter , crforbert balicr, wenn rot) gegeffen, ein tiid)tige3 


1 


*) G§ ifl natürlich nur fetnfteS £ajeto6ft gemeint. 

% i m m, CbfU’ertpertung. 
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SldgemeineS ; UuSroaßl Don Upfeb unb ©irnforten. 


Sauen. Gr bilbet eilt gern ßenoffeneä Dbft, inelrfteä burcf) feine fäuerlich- 
fiifje Gigenfchaft ben Turft ftillt, ba§ Slut beruhigt, bie Stbjonberungen 
anregt unb burcf) 3ucfer= unb Stärfcmef)lgcf)att al3 SEßcirme erjeugenbc? 
9iahrung8mittel nährt. 3m rohen 3uftanbc genoffen, fann man ben Stpfcl 
al3 eine Sur gebrauchen, unb jpar bei Steigung jur Serftopfung, bei 
JÖämorrt)oibatjuftcinben , Soflblütigfcit unb Lichtanlage. Sei fonft guter 
SDJagenoerbauung beförbert ein faftiger, fiifffäuerlicfjer 5fpfef, am Spätabenb 
mäjjig genoffen, ben ruhigen Sdjfaf. 2Ber einen fcfimacbeu 9)?agen hat ober 
nicht gut mehr fauen fann, tfiut wohl, ben rotjen Slpfel mit einem SReffer 
ju fdjaben. 

9fccht ferner Perbau(icf) ift bie ©cf)a(e, bie bei nieten Sorten mit 
einer 2Bacf)§fcf)icf)te jum Sctjufce gegen gerftörenbe Ginffiiffe umgeben ift. 
2Ber feinem SJfagen unb feinen Bahnen atfo nicht oiel gutrauen barf, foll 
ftetä ben 9(pfet gefcf)ätt genießen. 

B. ^Hsrunljl urnt Jlpffl- unl> girnfuriftt. 

$ie 3abl ber 2lpfel= unb ©irnforten ift jur Beit eine fe^r grobe. SBenn 
ftep aud) manche« ©linberwcrtige barunter befinbet, fo haben bie niciften ©orten bod) 
mehr ober weniger alle ihre ©orjüge. 

©ne richtige Auswahl ju treffen, ift gar nicht fo leicht unb erforbert eine au8= 
gebefmte ©ortenfenntnis. 

©tan Dertoenbe beShalb bei bem ©ejjug Don Cbftbäumen auf bie 
jweefmäßige Sluswahl bie größte ©orgfalt 3m allgemeinen fann man 
foldje ©orten, bie in ber ©egenb erfahrungsgemäß gut geheißen unb 
regelmäßig tragen, ohne Siebenten anpflangen. Stennt man biefe nicht 
ganj genau, fo roenbe man ffch an einen juDerläffigen Fachmann, ber fdjon 
raten toirb. 

2>aß bei ber Sluetoahl ber ©orten nicht allein Sage, ©oben unb Stlima, fonbern 
ganj befonberS auch bie fpätere Verwertung *) ber fjrüehte eine aubfdjlaggebenbe 
©olle fpielt, braucht wohl nicht weiter ausgeführt ju werben. 

©tan pfiange für ben Verlauf eine ober gwei ©orten an, biefe aber in ©taffen, 
nicht ein Sußenb ©orten in einigen (Sjemplaren. 3)er Säufer D erlangt eine 
marftfähige SBare unb Don biefer ein größeres Angebot, — $a8 2lit= 
pflangen Don Dielen ©orten, bas SluSprobiercn neuer ©orten u. f. w. ift bie ©adje 
beS SifhhaberS. 

Sie 40 empfehlenswerten Upfelforten für ben Inbau im JDbftgarten finb: 

1. Sllantapfel, ** ++,**) SBinter. H. M.***) 

2. ©eücfteur, Selber, ** ff, SBinter. H. M. P. S. 

3. Söoßnapfel, ©roßer, ff!, SBinter. H. M. 


*) Sinniert. G§ ift bei ber ©flanjung ju beriidfichtigen, ob bie örüißte jpäter als 
feine Iafel= ober als ge wohnliche ©1 arf twarc »erlauft werben folten; ob man 
für fie im Sommer, fcerbjt ober SBinter ben beften ttlbfaß h°t; ob biejclben 
in ber §aupt(acbc gum Sohgenuß, 3 U 28ein, gum dörren, ju ©2u§ ober ju ©aften »er= 
Wertet werben muffen u. a. m. 

**) * = jiemlid) gute SCafelfruc^t ; ** = gute Xafelfrucßt ; ** ! = Dorjügliche 
2afelfrud)t. — f = äiemtie^ gute Sffiirt jcßaftSfruebt ; tt = 9 «tc üBirtjcbaftSfruebt ; — 
ff! — Dorjügliche SÖirtjchaftSfrucht. 

***) ®iefe 'tlblürjungen bebcuten, ob bie Sötte geeignet ift: a) für §od)ftamiu 
(= H), b) für ©tittclftamm (= M), c) für ©pramibe (P= ), d) für Spalier (= S), 
e) für Gorbon (= C). 
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4. Boifenapfel, * ft- SBinter. H. M. P. S. 

5. GatoiO, Sftoier fjerbft», * ff, $erbft. H. M. P. S. 

(>. ©arbinal, ©eflammter, * ff, £*erbft bis Sliiuter- H. M. 

7. Sbarlamomsft), * tt» Sluguft— ©eptember. II. M. P. C. 

8. ©iferapfel, SRoter tt. hinter bis 3uli. W. M. 

9. ©belapfel, Selber (Golden noble), * tt. $erbft— SBinter. H. M. P. 

10. SJürftenapfel, ©riiner, * ff, Stprit bis ©ommer. II. M. 

11. ©olbseugapfel, ** +• SBinter. H. M. C. 

12. ©raoenfteiner, **1 ff, §erbft bis 3anuar. H. M. P. S. 

13. öerbftapfel, Glubius, ** f. fcerbft. H. M. P. S. 

14. Saiier Slltjanber, * ft. Cftober bis SRooember. M. P. S. C. 

15. STaifer SBilhetm, ** ft. SBejember bis 3rrüf)ling. H. M. S. C. 

16. Jfantapfel, Oanjiger, ** ft/ ©erbft— SBinter. II. M. 

17. Äurjftiel, Röniglidjer, ** tt. SBinter. H. M. P. S. C. 

18. SBarmaine, ©ommer», ** t. September bis Oftober. M. 

19. SBarmaine, 2Binter»®olb=. **! tt» SBinter. H. M. P. S. C. 

20. Sßepping, SDeutfdjer ®o!b», ** t. SBittter. H. M. C. 

21. SJIepping, Bonbon», ** t, SBinter. H. M. P. S. 

22. Sßepping, Sßarfer’S, ** tt!» SBinter. II. M. P. S. 

23. Sßepping, SRibftou», ** t» SBinter. H. M. P. S. 

24. Sßrinjenapfel, ** tt» tperbft— SBinter. H. M. S. C. 

25. SReinette, Baumann’S», ** tt. SBinter. II. M. P. S. C. 

26. SR einette, SRnanaS, ** ! t, SBinter. H. M. S. C. 

27. SReinette, Gpampagner», (fjerrenapfel), * tt» SBinter. H. 

28. SReinette, Gnglifdje ©pital», ** t» §erbft bis SBinter. II. M. P. S. 

29. SReinette, ©ro&e Staffeier», ** tt!» SBinter bis ©ommer. H. M. P. S. G. 

30. SReinette, ©raue franjöfifdje, ** t» SBinter bi« ©ommer. H. M. P. 

31. SReinette, ©olb» üon Sölenpeim, **! f, SBinter. H. M. P. S. C. 

32. SReinette, Sjarbert’S, ** tt» SBinter. H. M. P. S. 

33. SReinette, BanbSberger, * tt» SBinter. H. M. P. 

34. SReinette, HRuSfat», **I tt» SBinter. H. M. P. S. 

35. SReinette, Orleans», ** ! tt» SBinter. H. M. S. C. 

36. SReinette, Sßarifer SRambour». ** tt» SBinter. H M. P. S. C. 

37. SRidjarb, ©etber, ** tt» SBinter. H. M. P. S. C. 

38. SRofenapfel, Sßirginifdjer, * t» 'Huguft. II. M. 

39. ©onberSgleidfen, fiangton’S, ** t. ©Pfitfommer unb Jperbft. H. M. P. S. 

40. SEaubenapfel, 9toter Sinter», ** t» SBinter. H. M. P. S. 

3Sie 40 beften SBirnforten finb folgenbe: 

1. Bergamotte, SRote, * tt! $erbff. H. M. P. 

2. Butterbirne, Slmanli’s, ** t» September. H. M. P. S. C. 

3. Butterbirne, BlumenbaebS, ** tt» £erbft. II. M. P. S. C. 

4 . Butterbirne, Goloma’S fjerbft», *• t» £>erbft. H. M. P. S. 

5. Butterbirne, Glairgeau’o, **! §erbft btS Oerember. H. M. P. 

6. Butterbirne, Oiel’s **! t» SBinter. H. M. P. S. C. 

7. Bulterbtrne, ©eüert’S, ** +« Oftober. II. M. P. S. 

8. Butterbirne, £arbenpont’S SBinter», ** ! t» SRooember-3antiar. H.M.P.S.C. 

9. Butterbirne, ©rumfotoer, ** t» £erbft. H. M. P. S. 

10. Butterbirne, ©oljfarbige, ** tt» $erbft. II. M. P. C. 

11. Butterbirne, fiiegel’S SBinter», **! t» SBinter. II. M. P. S. C. 

12. Butterbirne, SRapoleonS, **! t» Oftober bis SRooember. H. M. P. S. 

13. Butterbirne, ©ij’S, **, SRooember. H. M. P. 

14. Butterbirne, SBeifse ®erbft», ** ! t» ©erbft. H. M. P. S. 

15. Gapiaumont, **! t» §erbft. II. M. P. 

16. <5f)riftblme, SBifliam’S, **! t» September. H. M. P. S. C. 

17. SSediantSbitne, SRote, ** tt. $erbft. H. M. 

18. SBedjantSbirne, SßereinS», ** tt» Oftober. H. M. P. S. 

19. TedjanlSbirne, SBinter», **! t» SBinter. M. P. S. 

1 * 


Digitized by Google 



4 


Sie Anpflanzung unb pflege ber Apfel* unb ©irnbäume. 


20. gforeHenbirne, ** f, Sffiiuter. H. M. P, S. 

21. (äai&fprtenbime, Stuttgarter, ** f, ©ommer. H. M. 

22. ©ute, ©raue, ** ff!, ©eptember. H. M. P. S. C. 

23. ©ute fiouife Don ADrancbeS, ** +, September bi« Cftober. H. M. P. S. 

24. $errenbirne, ©SperenS*, ** +, Dftober. H. M. P. S. C. 

25. öergogin Don Angouleme, **, #erbft, 2Binter. M. P. S. C. 

26. ßofratsbime, ** f, äjerbft. Ii. M. P. S. 

27. flaßenfopf, ©rofeer, ff, Üßititer bis SDtai. H. M. 

28. 3ofept)ine Don Üllecbeln, f. Sffiinter. H. M. P. 8. 

29. »ßftlidje Don (ibarncu, ** f, §erbft. H. M. P. S. C. 

30. Äubfuß, ffl, ©ept. H. M. 

81. SJlabame Slrepoe, ** Auguft, September. H. M. P. S. C. 

32. fDlarie Souife, **! f, £>crbft. H. M. P. 

33. 2Itelonenbirne, ^eDmann’S, ** t, ^perbft bis SEBintcr. II. M. P. 

34. 9Jlunbneßbirue, runbe, **! f, ©ommer. H. M. 

35. SPaftorcubtrne, * ff, Segember, Januar. II. M. P. S. 

36. ©ebroefterbirne, * f, Uloocmbcr. H. M. P. 

37. ©ecfelbirne, ** t. J&erbft. H. M. P. 

38. ©ommerborn, fßunfiierter, ** ft» Anfanq Cftober. II. M. P. S 

39. £afelbirne, ©rüne, ** f, ©ommer. H. M. P. 

40. 2Binter=9leliS, ** +, Slegember. H. M. P. S. C. 

C. $jie Anpflanzung uni» JJflege Der un5 firnbäumr. 

2Bir fteUcit barüber folgenbe Siegeln auf: 

1. 2>a3 ©flangen ber Dbftbäume unb Sträudjer gefdjiefjt mäbrenb bet 
Seit ber Stube beS Sf lang enl ebenS (b. b- alfo im ©pätberbft, SEBinter unb 
©orfrübling). ©äume, Die im Frühling fdjon gu treiben beginnen unb foldje, 
bie im $erbft nod) nidjt bie ©läiter abgeroorfen haben, bürfen nicht umgeflangt 
loerben, ba fit ©ebaben baoon nehmen mürben. 

2. Dftober unb SJloDembcr finb bie beften ©flangmonatc. 3m 
Siotfall fann bas Sflangcu jebod) aud) nod) in ben fpäteren ©tonalen Dorgenommen 
merben, b. b. falls bas ©rbreid) fo troefen ift, baß cs eine ©earbcilung guläßt. 
2Ber im grübling pfangeu will ober muß. beftelle bic Säume reißt* 
geitig unb feße fie, fobalb ber ©rbboben genügenb abgetrodnet ift. 

3. fyür naffe Sagen empfiehlt fid) bie fJrüblinflSpflangung 
mehr als bic Jperbftpf lattgung, ba I)ier bie SBurgeln mäbrenb beS SötnterS 
leicht faulen mürben. 

4. SDian laufe nur auB einer toirflitb reellen ©aumfdjule, niemals 
Don .fjaufierern nnb 2Ü infei gärtnern. S5ic leßtereu finb ber Jlud) beS 
Cbftbaues, fie liefern — allerbings für ein ©pottgelb — ©ebunbroare; ©tämine, 
fdjief unb frumm, f djro ad) mie fßeitf djenftöcfe, unb ©orten, bie feinen 
Pfennig mert finb. ©o ein ©tamm ift umfonft nod) gu teuer, beim er friftet 
0-8 3at)re ein fümmerlidjes Safein unb gebt enblicb gu ©runbe, ober er mäcbft 
gu einem Krüppel, ber ben fßlaß nicht Derbient ober er roirb im güitftigen jJttH ein 
ftattlidjer Saum; bringt aber nad) biefer 3 £ it ?früd)te, bie nur für bic ©cbmeine 
gut finb. 3« jebem fjalle ift '©tübe, 3 eit unb ©elb Derloren. §ätte 
man feiner 3eit nicht auf ben ©rofeben gefeben, fo mürbe man nun einen ertrag* 
fähigen Saum haben. 

5. illiau fpare beim Auf auf nicht mit bem ©elbe. ßauptfadje ift, baß 
ntatt gefunbe, gut bemurgelte ©tämme feßt. Sie bürfen auch nicht gu 
f cbm ad) fein. Ausgefudjt ftarfe, gut geroaebfene Säume bebingen gmar ein größeres 
Anlagefapital, Hub aber bennoeb billiger als bie erftgenanuten , benn fie geben 
2 — 3 Sabre früher $rüd)te. 

6. Silan beftelle bie Säume redjtgeitig. ©teilt geben bie ScfteHungen 
erft gur ©flanggeit bei ben ©auinfcbulen ein, bann aber fo gablreid), baß bie Auf* 
träge mit bem beften 2BiHen nidjt beroältigt merben fönnen. 2öer rechtzeitig be* 
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fteltt, wirb gut & e bient, ©ein Stuftrag wirb nid)t in $aft unb Über* 
eilung ausgeführt. 

7. 3üd)tig gezogene £>od)ftämme follen nidjt allein reid) Bergweigtc 
SBurgeln, fonbern aud) eine au« 4—6 gefunben Zweigen befteijenbe Rrone, eine 
ben betreffenben SScrhäftniffen entfprechenbe ©tammhöbe unb einen glatten, bon 
Ungegiefer, fJIedjten unb Stoofen freien, unßerleßten, gefunben unb 
geraben Stamm befißen. g-ür hohe Sagen finb Säume uon 1,10 m. bis 1,80 
m., für geiebüßtere Sagen »oit 2 m. uttb für Straßen Bon 2,10 tu. bis ßödbften? 
2,40 m. ©tammböbe gu wählen. Jcr ©tamtn foll ferner nicht gleich birf ober gar 
oben biefer als unten, fonbern unten am bidften fein unb ftcb nach oben allmählich 
Berjüngen. 

8. Son fern begogene 33äume Werben balbigft auSgepadt unb ein* 
gepflanzt; fonft toenigftens eingefdjlageit. ©eilten aber SBäume ober 
©träudjer in gefrorenem 3uftanbe anfommen, fo laffc man fie einige Jage an einem 
froftfreien Orte liegen unb pade fie nicht eher aus, als bis fic anfgetaut finb. 
SSenn fie eingetrodnet ober weif geworben finb, fo bebeefe man fie mit SJlooS unb 
begieße .fie mehrere Jage mit SBaffer. 

9. Uber bie SPflangweite gilt foIgenbeS: 21pfcl erhärten als $o<ß* 
ftamm nach allen ©eiten bin 10 m., fdiwäcber wadifenbe ©orten, g. ®. SBintergoIb* 
Parmäne 8 m, als 2Jiittelftamm 5—6 m; im 3wergobftgarten : als ^pramibe 
3—4 m; am ©polier (ipalmeite mit 4 Sirmen) 1,80 m; als einfacher wageredjter 
©chnurbaum 2,50 m. 

Sirnen erhalten als ^odjftamm 10 m, fcbwächer madjfenbe ©orten 8 m; als 
^mlbftamm 6 m; als fppramibe 4—5 m; am ©palier als fenfredjter ftorbon 40 cm, 
als XSerrier=5Palmette mit 4 Sirmen 1,80 m unb für jebc Weiteren 2 Sirme 60 cm 
mehr. 

10. Jtflangt mau Cbfibäume in ben ©emüfegarien, ber tief geloderten, Bietteidtt 
erft fürglich rajolten SBoben hat, fo fann man fogleid) gut jtflangung fdjreiten. 
Söäume auf IRafen, unbenußtem Jerrain, auf fSdcrn, an SBegen 
bürfen aber auf feinen galt ohne Borbcr gemachte Sßflanggruben 
gefeßt werben. SCicfe leßtercn Werben burdjfdmittlich 65 cm tief unb l 1 /. m breit 
bergeftellt. Jöei gutem, tiefgrünbigen SBderlanbe genügen 1,20 m SBeite unb 60 cm 
Jiefe. SBefinbet fid) unterhalb ber guten aber eine unbnrdjläffige ©rbfebießt, fo 
muffen bie JBaumgruben tiefer gemacht Werben. 3e magerer unb fcßlecbier, refp. 
fefter ber SBoben ift, um fo größer muß man bie Södjer auSWerfen. 3e bünbiger 
ber Soben ift, befto beffer ift eS, wenn bie fflaumgruben eine längere 3«it Bor bem 
SBaumfaß geöffnet finb, bamit ber ISoben bon ber Suft mürber, milber unb wärmer 
gemacht werben fann. 

11. SBor bem eigentlichen ipftangen muh bie ©ruhe mieber faft bis 
oben mit ©rbe gefüllt werben, unb gwar reeßtgeitig, bamit biefelbe fid) feßen 
fann. ©onft würbe ber SBaum fpäter fid) fenfen unb gu tief gu fteßen fommen, 
woburd) allerlei Stachteile beranlaßt werben. 

12. SQ3 i 1 1 man gum Sßflangen feßreiten, fo feßt man gunädjft ben 
SPfaßl. 2>ie Hänge beSfelben rießtet fid) gang nach ber Hänge bcS ©tammeS, auf 
jeben goß muß bie ©piße bis hießt an bie Ürone reichen. 3J?an fann ihn auch bie flrone 
überragen taffen unb ben 4>auptaft ber flrone baranbinben. ®ie Spfäble müffen Bon 
ber Dtinbe eniblößt fein, ba bie leßtere fonft für fchäblidje Sufeften ein guter 
©chlupfwinfel fein Würbe. Jarnit ber Sßfafjl recht feft fteße, nagelt man auch giem= 
ließ ®«'t nach unten eine Querlatte an. 

13. Söeim Sßflangen finb gwei guBerläffigc Arbeiter nötig, ber eine, ber ben SBaum 
am SPfabl feftbält unb bie SÖurgeln auSbreitet, ber gtoeite. Welcher bie ©rbe heran* 
Wirft, biefelbe feftlritt u. f. w. Stadjbem bie SBurgeln, bei möglidjfter ©d) 0 = 
nun g ber feinen gaf erwürge leben, mit gang f cf) a r fern 9Ji e f f e r angefdjnit* 
tenworbenfinb, bringt man ben SBaum in bie ©rube, breitet bie Sffiurgeln orbentlid) 
nach allen ©eiten aus, wirft einige Schaufeln BoH loderer Jlompofterbe barauf, Berteilt 
biefelbe gut, fo baß feine boßlen SRäumc in ber SBurgelfrone bleiben, wirft bann 
einige Schaufeln Botl ©rbe heran, tritt feft, orbnet bie übrige ©rbe mulbenförmig 
um ben ©tamm, gießt tüchtig an unb bringt bann gur SJermeibung einer harten 
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©rbfrufte SKift, ©hob, £aub, £>äderliug ober fonft etwas um benfelben. 2>a8 
S?X ji b in b cn an ben Sfaßl gefdjiebt recht (oder, bamit berSaum fpäter 
beim ©enfen ber ®rbe nidit aufgeßängt wirb. 

14. 2Ber gu tief pflangt, fdjabet fid) felbft am meiften, benn 
foldje Säume fränfelu fortwäßrenb, werben unfruchtbar unb geben 
früt) ein. SJennod) ift bas gu tiefe Sflangen ß ct gcmöhnlichfte 
Rebler beS £aien in ber Dbftbaumgud)t. 2Bo in früher rajoltem Serrain (alfo 
opne Sflanggruben) gearbeitet wirb, ba macht bie Sßflangtiefe feine ©djwierigfeit. 
ÜinberS aber, wo man in ©ruben pflangt. 3Jlan faun hier baS richtige @rb= 
niöeau nidit erfennen; auch bebenft man feiten, baß bie (Srbe, gumal wenn [oder, 
fid) nodb 20 — 30 cm fenft. ®ie SBurgelfrone muff fo gu fteben fommen, baff bei 
oberfte 5£eil berfetben, ber SBurgelbals, für alle 3eiten etwas über ober gleich bem 
Stioeau beb SobenS, aber nie tiefer gu fteben fomme. SBegcn be« ©enfenS beS 
©rbreichs pflange man alfo 20—30 cm bßfjn unb bebenfe ftetS, baß ein gu 
hohes ißflangen niemals auch nur im entfernteren bie Nachteile 
bringt, als gu tiefes. 

Sei naffen Söbert, wo feine SDrainage möglich ift, pflangt man fogar fo, baß 
bie Saumfcbeibe ca. 50 cm über ben Soben gu liegen fommt. SDlau nennt bieS 
bie fog. £>ügelpflangung. $iefe SWettjobe fann natürlich nur als 2tu8* 
naßme gelten. 

15. 2)er gepflangte Saum wirb nun — falls ^afenfraß gu befürchten, 
ober SBeibeoieh ober rohe Suben bmgu gelangen fönnen — gum ©ajuße gegen 
Stinbenoerleßungeu mit ®ornen eingebunben, bann unb wann angegoffen, 
wenn baS SJJfXangert im Frühjahr gefdial), unb im übrigen fid) felbft überlaffen. 

Sit fpatere Sehaublung ber fiernobftbäume erforbert wenig Sßüfje. SWjäbrlid) 
wirb bie Saumfeheibe, b. h- bie im ftronenfreife runb um ben ©tantm befinb» 
ließe ©rbe, gelodert unb gmar in ber ©röße beS SurdjmefferS ber Saumfrone, 
wobei büngenbe ©toffe (am heften oerrotteter 3Kift) mit untergebraeßt Werben. 2Die8 
gefdjiebt im ftrübjabr. 3m ©ommer unb anfangs $erbft gibt man bann unb 
wann einen ©uß oerbünnter 3aud}e. 

©tamm unb #fte werben im SBinter non SFloofeu unb flechten 
gereinigt. Sttud) hat man in biefer SaßreSgcit für baS üluSliditen ber 
ßr onen gu forgen, wobei alle trodenen, hängenbeu *), gu büßt fteßenben, ftd) rciben= 
ben 3®cige entfernt werben, unb wobei außerbem ftetS beamtet wirb, baß neue 
Sifte nad) unb nach berangegogen werben, bamit bie Ärone fich in naturgemäßer 
SBeife allmählich uerjünge. 5DieS gilt befonbers non alten Saumfronen, bie Srag» 
böig nicht recht flott meßr bilben wollen. 

Saß ben geinben ber Dbftbäume (wie '.Kaupelt, fiäfern, Slatt=, Slut= unb 
anbren £äufeu) redjtgeitig unb energifd) nadtjgeftellt werben muß, nerftebt fich oon felbft. 


D. gie ©rnie i>er Jlpfcl uni» gintett. 

GS ift burd)auS erforbertief) , baß bie Srücßte (eS ßanbelt fich f)ier 
hauptfädflid) um fpäte öerbft* unb SBinteräpfet unb* Sirnen) jefjr forg= 
faltig unb jur richtigen Seit öom Saunte genommen werben. Cbft , baS 
gttr unrichtigen 3 e 1 1 geerntet mürbe, mirb unanjehntich, 
f cf) rümpft ein, hält fich nicht. ®eSh«l6 jpielt ber Seitpunft beS 
©fliiienS eine wichtige Wolle. 

■Öerhftobft wirb Pont Saume genommen, fohalb bie Sernreife ootlftänbig 
eingetreten ift unb bie fyrüchtc fich leidjt abpfliiden laffen. Seim SBinter* 


*) Sei ffronen mit »on *Katur meßr ßängenben 3®eigen nur im fRotfaOc! 
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obft (grürfite, beren Seme erft bi3 äftittc Ditobet reifen unb bie erft nach 
längerem Sägern, aljo früheften3 97iitte Slooember, reifen) aber gilt bie 
Sieget, bie i? r ü dj t e f o lange al3 möglich amSaum ju taffen, 
weil fie baburdj an ©üte, ^attbarfeit unb Sollfommenheit fetjr gewinnen. 
(Sin leister {yroft jcfjabct ihnen nidft. 



_ Ia3 )ßflücfenfelbftgef^e^emit ber .ßanb ober mit einem 
Cbftbrecher. (Sergl. bie 3tbb. gig. 1) Seim (Sinlegen in bie 


8'S- l. 

Dbftbred)er. 

tiert. 3tlle gut auSgebilbctcn, jdjöti gezeichneten non jeher ©orte toerben 
al3 erfte Dualität für fiel) georbnet; mittelgroße , weniger fd)ön ge* 
Zeichnete al 3 ä m e i t c unb foldje mit Irudftellen, Sßurmftich, ober Heine 
mifjgeftaltete werben al3 britte Dualität bezeichnet. 2>iefc3 ©or* 
tieren ift burd)«u§ nötig, ba Primaware »iel ^ößer , oft z«h ltmQ ^ fo 
hoch, bezahlt wirb, a(3 SEBare britter Dualität, ©o z- S- z a bh e nran 
im 3ahre 1889 in einem un3 befannten Cyrucßtgefcfjäft für au3geju<hte 
(Sraoenfteiner pro ©tüd 20 — 25 Sf-r für bito weihe 3Binter*ßal»ill 
30 St-» währenb für gewöhnliche 2Bare 4 — 5 SDiart pro 10 kg. ge* 
geben würben. 


Sorbe, beim Ir an 3= 
port, 3lu8paden 
u. f. w. mu| man ftet3 
behutfam »erfahren, ba 
leicht IrudfteÜen fid) 
bilben, wobttreh bie 
grüdjte minberwertig 
werben. Seim 31 u 3 * 
paden legt man bie 
Früchte einzeln h> n i 
ba3 Slu3fd)ütten ift 
ein Sanbali3mu3; 
e3 barf bei lafeläpfeln 
unb *Simen nie ge* 
fchehen. 

hierauf werben 
bie §rüd)te for* 


3iüf dtmäßiger ©bftbrcdjcr. ÜRit ben Dbftbrechern, wie mir fie gegen* 
wärtig befifcen, geht bie 31rbeit be3 SflüdenS nur fehr langfam »ott ftatten. 
Um baher biefeS ©efd)äft roefentlid) z u erleichtern unb z« beförbern, laffe 
man ben nadjbefchriebenen Dbftbrecher anfertigen. (Sr befielt au3 einem 
trei3runben eifernen SRing, an welchem oben mehrere ©tifte in ber ÜJorm 
eines s Jied)en3 zum (Srfaffen ber Früchte angebracht finb. ®a3 Dhr, zur 
Sefeftigung ber ©tange, ift etma3 gebogen, bamit ber Siechen in 
einer mehr ßorisontalen Sage geführt unb bie grüßte 
mehr burd) ba3 31 uf wärt3ljeben al3 burch ba3 £>erabziel)en 
be8 Sred>er3 abgclöft werben, moburcf) ba8 Sefd)äbigen mancher 
Iragäfte »ermieben wirb. 
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lEamit aber au? biefent Stecher feine Brächte ijerauifaflcn unb ein 
öftere? Au?leercn be?fclben nicf)t nötig ift, bat foTdjer anftatt be? ©oben? 
einen au? Seinwanb gefertigten engen Sacf , welcher, nacf)bem er einen 
Meinen Steffel gebilbet ^at , fief) infoiueit oerengt, baß bic Brächte gcrnäch» 
lief) burchfaflen fönnen. tiefer Sacf fann, nach Sebürfni? unb int Ser» 
hältni? ber Sänge ber Stange , oerlängcrt werben, wop er an bent, mit 
Meinen Suchern oerfef)enctt, cifernen 9littge befeftigt ift unb au? mehreren 
Abteilungen befte^t. 

2)ie pr Scrliingcrung bienenben Stücfe finb oben unb unten, unb 
cbenjo ba? oberfte unb unterfte Stücf mit einem eifernen fchroadjen ®raf)t= 

ringe oerfehen, wobei man nur immer einett 
tHing in ben be? anbern Sacfteile? einfdjieben 
barf, um eine öollfommene Sefeftigung ju 
erreichen. Hier unterfte Sacf ift unten p* 
genäht unb hat auf ber Seite eine s Jiaf)t 
pr $erau?ttahme ber herabrottenbett f5^ücf)te. 
ÜBenn nun eine s $erfon ben Cbftbredjer biri» 
giert unb eine zweite unten ben Sacf hält, 
um bie grillte itt einen pr .ßatib ftcf)en» 
ben Sorb au?pleeren , fo fann in furpr 
Beit eine bebeuteitbe ÜJiettge D6ft abgeerntet 
werben, unb bie Sefrhäbigung ber Säume 
jowobl, al? auch be? Cbftc? unb ber Ar» 
beiter wirb gänzlich unmöglich. 3)ie An» 
fdjaffung biefe? Srecher? foftet hüchften? 
3 Sftarf, welcher Aufwanb bttreh Schonung 
ber Säume, fotoie burdf ben Beitgewinn bei 
ber Arbeit in furjer Beit reichlich erfeßt wirb. 

9forf) oiel praftifcher ift e?, ben Sacf 
fchlauchartig unb fo lang, al? bie Stange 
ift, herpftetlen. Btt Entfernungen oott je 
50 cm macht man £infcf)nitte, bie aufgefnöpft 
werben fönnen pm «öerau?nehmen ber Brächte. 
Bft ber Sacf beim ©ebranef) p lang, fo 
SerjMbare Saumleiter. fchlingt man unten einen ft'noteit. IDa? offene 

Socfj pr Entleerung ber Beucht befinbet fich 
ca. 10 cm über bem Slnoten. ®ie iebe?tnalige Entleerung Qefdjieljt bann 
leicht burch einen ®rucf auf bie Bnicljt nach oben. 

Auch burch eine ptecfmäjjige Seiter wirb ba? Sflücfen wefentlich er» 
leichtert. Bn Big- 2 ift eine folche Seiter abgebilbet. Siefelbe fann 
leicht transportiert werben, läßt fich h ot fl unb niebrig ftellen, ermöglicht 
ein bequeme? ^fliicfen unb üerurfadjt feilten ^oljbruch an bett Bweigett, 
ba fte nicht angelehnt wirb, fonbern gang frei fteht. Siefe Seiter ift üon 
ber Birma B. B- Sdjmibt in Erfurt p beziehen, .ßat man nur eine 

gewöhnliche Seiter pr Serfügttttg, fo hilft man fiel) fo, wie in ben Ab» 
bilbungctt Bifl- 3 unb 4 oeranjchaulicht ift. 
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93ci ber @rntc Don folgern Cbft, ba? batb nad) berfetben Dcrmertet 
roirb (g. 93. gunt ®örren , SD l oftert, gu ÜDcuS u. f. ro.) ift eine fo fubtifc 
93el)aitblung natürlid) nicht not* 


roenbig. ®ie 3 a 11= unb $rudftellen 
fcf)aben ja weniger, weil bie §rüd)te 
halb ©ertoenbung finben. 9lnber? 
ift baS natürlich beim S£afel= 



©aumlciter in ©erbinbung mit einer 
Samnftüfce. 



(®e»ö£)nli<ije ßeiter, rooratt 2 ©egenftütjen 
jum Wufftellen ange6rarf)t finb.) 


o b ft , ba? aufbetoalfrt wirb. £jier wirb mit feber Srudftelle bei; 
fteim gurn Serberben gelegt. 

(finfadirs Jitittrl, Drn diftellrn jn rrhcnurit. 933er feinen 93eborf 
an Cbft laufen muß, ljat alle llrfacfje , fiel) an einen gewiffenljaften 
fiieferanten gu roenben , bamit er nid)t etwa für fein fdjwere? @clb eine 
93?are belomme, bie burdf Itud, gaU, beim 9lu?fd)ütten ober burd) fonftige 
unoorfid)tige ober nadjläjfigc 93et>anblung ben Steint be§ ©erberben? frf»on 
in fid) trägt. 

®a bie ®rudftellen anfangs äußerlid) nidjt fidjtbar finb, fo ift eS 
Don 9S$crt, ein SRittet an ber $anb gu Ijabcn, um bie angu» 
laufenbeu £yriid)te auf ber artige 93ejd)äbigungen leiebt unb 
fid) er unterfudjen gu Jünnen. 3u bem 3rccd braudjt man nur eine 
ber betreffenben 3*üd)te mit fdjarfem 90? cf f er bünn abgu» 
fdjälen; man wirb bann bie braunen, gelben ober grauen, 
fdjwammigen $>r u dftelle n leidjt erfennen. 


E. flic ^ufbftüflljnmg kr Jyjifd mit» giritfit irt ßdifrn, 
finminent, im ©b|tjjmi|V, ffltute nrittclfl gcdgitdcr Jlrrjjflflumg. 

JDai man fein Cbft forgfältig geerntet ober fid) anbrerfeit? gute Sßare 
ocrfd)afft, fo muß man and) bafür Sorge tragen, bafj man 
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Xie 9tuf6eroal)rung ber &pfel unb ®irnen in IteHcrn jc. 


einen jur Slufberoahruttg geeigneten Staunt fdjafft, um bie 
grüßte burd) Gsntäiehung berjenigen gaftoren, bie ben ^ßrojeg ber 3teife 
t>erbeiäufü^ren geeignet finb, nämlich große geud)tigfeit unb SSärnte, pm 
fpäteren ©ebrauch ju fonjcroierett. 3ft baS ©tabium ber oölligen Steife 
einmal eingetreten, bann roirb ber djcmijdje 3er|ef;ungSproäeß ber Srndjt 
auch balb oor fid) gehen ®ie (Erfahrung t)at nun gelehrt, bafe bie 
Verzögerung beS BetfefcungSprojeffeS mit um fo befferem Grfolg erreicht 
wirb, je forgfältiger folgenbe roefentlidjen fünfte beobachtet roerben: 

1. eine möglichft beftanbige, gleichmäßige$cmperatur oon 6 — 8°G.*j 
im SlufberoahrungSraunt; 

2. eine nicht ju feuchte, aber aud) nid)t gu trodene Sltmofphäre; 

3. oollftänbige Slb|altung beS £id)teS oon ben ^rüthten; 

4. eine berartige Verteilung ber grüßte auf bem Säger, bafs fie oor 
2)rud bewahrt bleiben; 

5. Vefdjränfung beS SauerftoffS ber Suft im SDbftrautn auf baS unum* 
gänglid) notroenbige ÜDtaß unb mögliche Sonjeroierung ber oon ben 
tyrürf)ten auSgefdjiebenen Sohlenfäure. 

®er jroedmäßigfte SlufberoahrungSort wirb barnad) ein froftfreier, 
nirf)t ju feuchter Steller ober eine nach Storben gelegene fühle Stube 
ober Kammer im £»auf e fein, ^ier roerben Stellagen, bie in ber ®röße fich 
nad) ber föölje beS StaumeS unb ber SJtenge beS ju Jonferoierenben ÖbfteS 
richten miiffen, au§ Brettern ober Satten aufgefdjlagen. Stuf biefelben bringt 
man baS Cbft am zrocdmäßigften in einfacher, ^öd)ften§ in breifadier Sage 
übereinanber. ®ie grüßte roerben aber poor nod) einmal forgfältig burd)* 
gejehen, um etwaige fdjabhafte ober rourmfticßige auSpmersen; a b g e ro i f d) t 
roerben fie jebocl) nicht. ipat man üerjchiebene ©orten, fo roirb jebe 
©orte für fid) gelegt. SBiU man bie 5rüd)te unter Verfcf)luß haben , fo 
roirb eine hoppelte Sattentljiir angebrad)t, bie {ebenfalls bem 3»oede beffer 
entfprid)t, al§ eine fold)e oon Brettern. 

®ann nnb roann miiffen bie grüdjte nun einer ®urd)fid)t unter* 
Zogen roerben, bie oor SSeiljna^ten nur einmal, nad) biefer 3eit 
aber alle 2— Büöodjen ftatttjaben muß. $aß bie Stellagen faubet 
unb rein unb überhaupt bie Stimme oon jebem mobrigen, fauligen ©erudj 
frei fein tttüffen, ift rool)l felbftrebenb. 

Bei ber Beobachtung bicfeS Verfahrens roirb baS Dbft fich ^ an Ö e 
fdrön hoben, roaS id) auS langjähriger Grfaljrung beftätigen !ann. Vei 
laitganbauernbettt, ftarfen groftroctter muß ber Staunt burd) Verhängen ber 
Benfter mit Süden ober wollenen ®eden, bunh Vorjefcett oon Strohmatten 
ober (bei Sellerfenftern baS einfachfte Verfahren) burd) äußere BeKcibung 
mit Dünger gefd)üfct roerben. Sollte bie Temperatur bennod) bem ©eftier* 
punlt nahe lontmen, fo muß man für eine Söärmequelle forgen. 355er 
einen guten Seiler wählt, roirb p folgen SDtaßregeln nicht p fchreiten 
brauchen. 

*) Gin Staune mit gleichmäßiger Temperatur tion 2— 4* märe noch beffer, läßt 
fich ober nur feht feiten befchaffen. 


Digitized by Googl 



11 


Xie Hufberoatirung bcr äpfet unb Sßirnen in ßeljern sc. 

Beigen ÜRieberfchläge an ^enftern unb Söänben an, baß mefjr Beuch* 
tigfeit oorhanben, al§ ratfam, jo jeßc man flacfjc ©dialen mit ungelöjdjtem 
Salt ober fonsentrierter ©chwefeljäure t)in, ba bieje Stoffe bie Suftfcud)tig= 
teil begierig aufjaugen. 

Ciufadjfr ©fett für fidler, ©bftkammrrn n. f. ui. @3 fommt 
häufig not, baß bie Temperatur im SBinter bei Broftroetter in Seilern 
ober Sommern, roo Cbft gum Slufberoahren untergebraefjt ift, joroeit jinft, 
baß man befürchten muh. bie grücfjte mürben über 9iad)t erfrieren. Ta 
ein Cfen nid)t bei ber lianb ift, oft auef» gar nicht angebracht merben 
tann, jo ift man nieift in großer Verlegenheit, Sch möchte h* ct be^halb 
barauf aufmertfam machen, baß für folche Üiäunte ein Petroleum* 
foihapparat, ben man jeßt ja faft in ieber Haushaltung antrifft, bie 
einfachfte unb billigfte SSärmequelle ift. ®aß bem roirflich fo 
ift, erfieht man barauS, baß idi im nötigen SBinter bie Temperatur 
meines SellerS, roelchc infolge ber offen gelaffencn Benfter auf 0 0 herunter- 
gegangen mar, mit £)ilfe eines 4flammigen ^etroleumtochapparateS innere 
halb oier ©tunben auf + 9 0 R brachte. 

Die Aufbewahrung bes ©blies mittels rntftirrdjcnbrr tterpadtnug. 
Sernobft, freiliegeub im Seiler, in froftfreien Bintntern ober im bejonberen 
Cbft häufe aufberoahrt, hült fich im allgemeinen gut; eS pflegt aber 
ftart gu roelten, fobalb eS in einen marmen 9taum fommt. 
Sftan ift be3halb jehon längft beftrebt gemefen, ein Verfahren auSfinbig gu 
machen, nach welchem fich bie Spießte jicfier fonferoieren laffen unb nicht 
fo leid)t roelten, wenn fie im Siadjrointer ober Bi'ühiahr in ben &anbel 
gebracht merben. SDian h at bagu öerfchiebeite SDiittel oorgefchtagen , mie 
baS @infcf)ichten in Gtrbe, ©anb, Sohlenftaub, Saub u. f. m., baS Sin* 
paefen in Holgrootle, ©troh, Heu, ©preu, Sagemehl, baS (Sinroideln in 
©alicqlpapier u. a. m. 

Sn ber Sönigl. fiehranftalt für Cbft* unb SBeinbau gu ©eijenheim 
finb biefe Vorfcßläge auf ihre Broedmäßigfeit geprüft morben. T)cr 
Sahre3berid)t biejer ülnftalt für 1889 berichtet hierüber eingeßenb mie 
folgt : *) 

„Um feftguftellen , bei welcher 2trt bcr 9lufberoahrung fich ba3 frijehe 
Cbft in fpätreifenben ©orten am längften hült unb gut «er tauf (ich bleibt, 
mürben am 6. Stooember je 25 ©tüd VauntannS tKeinette unb cbenfo 
oiele G3perenS=Vergamotte in gleichmäßigen, rooljlauSgebilbeten £remplaren 
nach öerfchiebenen SKethoben bcßanbelt, mie folche bei ber Cbftaufbemahrung 
oorfommen tonnen. ©3 finb bieS folgcnbe: 

1. Sinroideln in ©eibenpapier. 

2. Sinfcßicbten in Holgwolle. 

3. Sitipaden in ©erftenftroß. 

4. Verpaden in ©rumntetheu. 

5. CSinfüttern in ©ägemeßl. 

6. Ginfüttern in SBeigenfprcu. 


*) SSergl. ben genannten 93eri<tit «eite 42. 
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12 Die Aufbewahrung ber Äpfel unb ©irnen in Stellern s'. 

7. Ginfd»d)ten in gut getrodneteS Saut. 

8. {£tnfd)id)ten in nu§geroafd)enen Slußfanb. 

9. Ginfüttern in Grbe in ein irbeneS CÜefäfe unb Gingraten bereiten 
im ©arten an einer gefdpißten ©teile 50 cm tief. 

10. Sa3 Ginfüttern in ftorfmeßl, roie foldje# in ©panien gutn ©erfanb 
ber ßartfleifcßigen Safeltrauben benufct roirb. 

21m 8. Februar mürbe fämtlidjeä Cbft au^gepadt unb in einem gelösten 
Bimmer auf Sijdje gelegt, mo eä bis gutn 22. beleihen 9)?onatS liegen 
blieb, ittbent eS ßäufig burtffgefeßen mürbe. G3 gefebat) bicS mit Siiidficßt auf 
baS 93crt)altcn beS CbfteS in ben Säben ber Cbftoerfäufer , meil biefe 
lefeteren ßäufig fitlage bariiber führen, baß baS Cbft beim Sluäpaden gang 
gut auäfeße, aber fdjon nad) roenigen Sagen braun unb fledig roerbe unb 
fid) bann itid)t mel)r »erlaufen laffe. Sa3 GrgebniS biefer ©erfudje ift 
nun folgenbeS gemefen: 

1. Stt @eibeitpapicr eingemidelt (f. 5, ©eite 17): Sn 

biefetn SOiateriale l)aben fid) foroof)l flpfel als ©intett am beften 
gehalten, baS febone SluSfeljen nid)t »eränbert unb aud) naeßträgltd) 
im Biittnicr Rieden n i cf) t betont nt cn. Sie Steife »odgog fief) 
gang regelmäßig unb ber ©efdjmad mar burdiauS rein. 

2. S n <5 o l g m o 1 1 e e i n g e f d) i cf) t e t : *) 2lud) mit biefer SJietßobe mürbe 
ein giinftiger Grfolg erhielt, menngleid) bie Briicßte nid)t gang fo 
fd)ön maren roie bei bem »orfteßenbeit ©erfuefje. Steife »oll* 
ftänbig, ©ejeßmad rein. 

3. Sn ©erftenftrol) lofe »erpadt: Siefe üftetßobe bietet teilte 
befonberen ©orteile. Sie Brücßte maren groar gietnlicß gut erßalten, 
aber eS ßatte bie feßötte Färbung gelitten. Slucß roarett fie etmaS in 
ber Steife gurüdgeblieben, Ratten aber »on bem ©troß feinen frentben 
©efdpuad angenommen. 

4. S« ©rummetßeu »erpadt: Sie ©irtten fitib feßott nad) roenigen 
Sagen im Bimtuer fledig gemorben, faulten teilroeijc unb ßatten 
einen beutlidjen ©efeßtnad nad) £)eu angenommen. 2lucß bas Sin* 
feßett ber Slpfel ließ »iel gu roiinfeßen übrig, ©ie ßatten bie »olle 
Steife erlangt, geigten aber etroaS ©eigejeßtnad. 


*) Da§ ©erpnden i n tp o 1 3 w o 1 1 e gejehieht in folgetiber aöcife : ©tan fuept fid) 
äunädjft ftaubfreie, reept fcinfäl)iQe JpolänjoDc ju oetfipafien; biejclbe wirb in 
größeren Stabten bereite fcilgebotcn. 3n fitineren Stabten roenbe man fid) an Stauf* 
leute; biefelbcn werben, wenn fie aud) nidjt bamit panbeln, gern eine 'Partie babon 
ju mäßigem greife abtaffen , ba £>ol 5 Wolle 3 ur lein rarer Artilel mehr ift, inbent 
niete SBaren bereits bannt «erpadt werben. ©eim ©erpaden belegt mau ben ©oben be§ 
©cfäßcS (Stifte, Donne) mit einer ifagc £)oläWolle, bann fommt eine Sage ffrüepte, hierauf 
wieber eine Sdjicpte £>ol 3 WoUe, bi§ bie Stifte ober Donne Doll ift; oben ift fie natürlich 
toieber mit ^oljmoltc 3 U belegen, ©eim ÄuSbrcitcn ber £>ol 3 Wolle ftopft man oon bem 
©taterial bie cnlftcljenbcn {fugen jruifdten ben griiepten forgfiiltig aus, um eine fefte 
Sagerung 3 u ermöglichen unb ba§ gegenfeitige ©erühren berjetben ju Derpüten. 
Die SBanbe ber Stifte ober Donne finb auch mit ^olswollc auSjufüttern. 'Hu§ biefent 
©runbe muß man au<p feinfaferige ^oIjwoQe nehmen, ba nur biefe eine fichcrc 
©erpadung garantiert. Der ©crf. 
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5. 3ti Sägemef)l eingefüttert: Sie 93irnen finb nach fur$er 3eit 
im 3 imnter ftarf gemellt unb ftedig geworben unb fchmedten un= 
angenehm nad) £>olj, fo baß fie wol)l unoerfäuflich geblieben mären. 
Slucf) bie Gipfel mellten ftarf unb Ratten einen unreinen 93eigefchtnad 
nad) ^olj. 

6 . Qn SBeijcnfpreu eingefüttert: Cbmot)l fid) bie Söirnen sietn* 
(id) frifd) erhalten haben, finb bod) bie flpfel ftarf gemellt. ©I 
machte fid) auch ein bumpfer 93 eige) chm ad beiiterflid). 

7. Sn Saub cingcfd)i.d)tet: Sie 93irnen finb fehr (ledig geworben 
unb auch ftarf gemellt. Sie 9'lpfel hingegen haben fief) gut erhalten 
unb finb nur wenig gemellt. 

8 . Sn tJIujjfanb eingelegt: Sie pfrüd)te haben fich in Sanb recfjt 
gut gehalten, finb aber in ber Gntroideilung ber SReife jurüdgebliebcn, 
fo baß man biefe SJtethobe roohl ba anroenben fantt, roo el fich ba» 
rum hanbelt, Cbft länger all gcroöhnlich attfäubemahren. Ser @e» 
fdjmacf ber grüdjte mar gang rein; c! bürfte fich empfehlen, fie 
uor bent ©inlegen in Seibenpapier cinjumidcln. 

9. Gingefüttert mitGrbe in ein irbenel ©efäfj, welche! im 
freien 50cm tief eingegraben mürbe: 2Benitgleid) fid) ba! 
Cbft in ber ©rbe fehr lange unb gut erhalten hat, fo leibet bod) 
ba! 9lu!fcl)en ber fyriicf)te unb beeinträchtigt beit Söcrfauflmert. 
Sie Söirnen- fchmedten etwa« buntpf unb finb aud) mehrfach gefault. 

10 . Sn Sorlmehl eingelegt: Sie ©irneit erhielten fid) trefflich unb 
blieben fledenfrei; im 3 ii«nter mellten fie aber ftarf." 

9lu! biejen untfaffenben Söerfucf)en ergibt fid) für bie SJkairil ber Cbft» 
aufbemahruitg, baß beim ©inroideln in ©cibenpapier unb auch beim ©in» 
füttern in öoljroolle bie {yrüd)te fid) am heften halten, ihr fd)öne! Blnfcfjen in 
feiner SSeife einbüßen, ihre üolle Steife erlangen unb bei fpäterer ?luf» 
beroahrting int wärmeren Staunt anfehnlicf) bieiben. Surch SSerbinbung 
beiber SDietljoben roirb jebenfall! ber ©rfolg noch gefteigert unb fo lamt 
man allen beneit, bie fid) mit ber Slufberoahrung non SBiuterobft befaffen 
wollen, ba! ©iitmideln in Seibenpapier unb ©infd)icf)ten in 
$oljroolle beften! anentpf cljlen. SBenn bie!, roie in Siibtirol, in 
8 ’äffern gefd)iel)t, unb man biefe gleich " Q d) bem Serpaden fcf)tießt, fo 
fann man in Speichern grojje Sütaffen non Cbft unterbringen, ohne be» 
fonbere Cbfthäufer bafür 31 t haben. 

©utc Stcfultate werben auch nod) burch 91ufbemaf)ntng in Saub unb 
Saitb, fotoie bei Söirnen in ftorfmel)! erjiett, wenn man öon bem nach» 
träglidfen Söelfen ber Söirnen, ba! bei SBerroenbung bei leßteren SJtateriale! 
erfolgt, abfieht. Sägemehl unb (brummet geben ben Früchten einen uit» 
angenehmen 93eigefd)inad unb in ber ©rbe aufberoal)rt oerliereit fie ihr 
gutel Slnfehen. Slllgemciner betrachtet fann man fagen, baß 
fid) biefyrüditc um fo fd)öner halten unb um fo Dollfotnnt ener 
aulreifen, je mehr ba! fie umgebeitbe 9Jtaterial bie ®er» 
bunftung oerhiubert unb äußere trodene Suft abhält. 
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Her SBerfauf be§ 9tol)o&fie§. 


F. f) er gpahauf J>ts Jlöjjflbfks. 

SBer gute? Jafelobft Saut, wünfd)t feine SBare aud) gu m ö g t i d) ft 
tjotfem greife abgufefjen. Seiber wirb ba? bem ißtobugenten ober fetjr 
jcfjwer. Sn obftreidjen Sagten fommen Stuffnufer in? Sanb unb bieten 
tljm für bie Srüdjte einen ©pottprei?, unb wotji ober übet fdjtägt er fie 
fdflicfjlid) bafitr to?, in ber SJJcinung, ba? Dbft I)abe ja bie? Satjr borf> 
feinen SScrt. Sn obftarmen Saften tjat et wenig gu oerfaufeit; bie 
roenißen Srücfjte, bie er geerntet l)at, fdjidt er gut närf)ften ©tabt, benn 
Sluffäufer finben fid) wegen SOfangel an SOfaffenobft nid)t ein. Stuf ben 
SBocfjenmärften ber naljen ©täbte ift aud) nur ein öerfyittntemäfjig ge* 
ringer ißrei? gu ergielen. £)ie? alle? wieber|ott fid) fo ober fo niete Salfre. 
Unb b ab ei folt ber Dbftbau fid) tjeben! 

äfteine Stnfidjt ift oon feljcr gewefen: 3eigt bod) bentSanbmann 
ÜKittel unb SSege, fein SD b ft nufcbringenb gu oerroerten, 
bann wirb ba? Sntereffe für ben Dbftbau bei ifpn fdjon oon 
fetber fontnten. 

®ie ptantofe £jerrid)tung toon neuen Cbftpftangungen, 
wie fie g. 3- mit unb ot)ne fommunate, Staat?* unb Sßto* 
ö i n 3 i alm i 1 1 e I bef djaf f t werben, finb fein 3eid)en eine? 
Sortfcfjritt? auf biefem ©ebiet, fonbern nur bicSotgen oon 
einem fünftlid) angcfadjten @ntt)ufia?m u?, ber rneift f<f)on tängft 
oerraudjt ift, wenn bie Säume anfangen, Sritdjte gu tragen. 

SBie foU man'? atjo anfangen, au? bem Obfte ©etb gu machen? 

®ie Stage naef) ben Stbjafcquetten ift ungweifettjaft bie widjtigfte 
unb foH balfer tjier aud) au?füfjrtid) befprodjen werben, ©leid) oon oorn* 
herein witt id) bemerfen, baff e? gar nid)t fo fel)r fcf>wierig l)ätt, fetbft in obft* 
reifen Sagten, feine 0rüd)tc gu t)ot)en greifen gu oerwerten. Sftan muff 
fid) nur mit feiner SBare an bie redjte ©teße begeben, muff ba? bi?djen 
9DM)rarbeit ber jorgfältigen Serpadung, be? Sortieren? u. f. w. nicf)t 
fd)cuen unb muff fid) — unb ba? ift bie ^auptfadje — oon bem alt* 
gemein oerbreiteten Sorurteit to?fagcn, at? ob bie Beute, bie ba für 
bie ©inridjtung oon SDbftmärften eintreten, bie in ©arten* 
bau*Scrfantmlungen, Vereinen unb bet anbren ©etegen* 
tjeiten für eine t) ö t) e r e Serwertung ber SBare agitieren, 
©cfjwäfjer wären, bie weiter feine Sead)tung oerbienten. SBenit bie 
Säuern unb fonftigen ©runbbefifeer in ®eutfd)tanb, bie Cbft probugieren, 
unb gwar, wa? Slpfet, g. S. ©raoenfteiner, ÜJfetonenapfet unb Diele anbre 
©orten onbetrifft , in gang oorgüglidjec SBare, fid) gufammenttjäten , fid) 
ben beftefjenben ©artenbaiuSereinen anfdjtöffen , ober ba, wo nod) feine 
oorlfanben, fotcfye grünbeten unb bann im Slnfdjluff an einen Stooin* 
giat = Serein gu energifdjem £>anbet oorgingen, fo fönnte e? 
boef) wa^rtid) nid)t fdjrner faßen, bem Cbftbau in gebüfprenber SBeife auf* 
gutjetfen unb itjn auf biejenige ,&öl)e gu bringen, bie if)tn bod) oott rccf)t?* 
wegen gebührt. — 
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3unäd)ft würbe id) aljo , smedS bejferer 8ermertung ber Srüdjte, 
empfehlen, baff man fid) mit anbreu fianbwirten, (Partnern ober ©artenbefifcern 
in 8crbinbung fefct. SKit bereinten Sräf ten fcf)afft’3 jid) bejjer! 
Oft ein Hierein in ber Kähe, jo fließe man für bie ©ad)e (Stimmung p 
machen. Ontelligeiite unb energijcfie Seute an ber ©pifce werben fcatb 
SDfittel unb SBege finben unb burdt praltifdjeö Hlorgehen anbre mit fid) 
fortplfen. Od) empfehle bann bejonberS bie Äbhaltung bon 
Dbftinärlten. ®af) biefelben eine bor^üglidje Ginricfjtung finb, hat bie 
ijkariä längft bargctf)an. ®o j. 8. Ijat ber Qbftmarlt be§ ClbeSloer 
DbftbaubereinS im 3ah te 1889 ca. 50,000 kg Dbft berlauft, wofür un* 
gefügt 10,000 M. bereiitnafjmt würben. 

$er in bemfelbeit Oaf)re l)ier in Hamburg bei @elegenl)eit ber 0c* 
werbe» unb .fjnbuftriesÄuSftellung abge^altene Cbftmarlt tjatte ein fetjr 
günftigeS Kejultat, inbem bie angebotenc SBare faft fämtlid) berlauft 
würbe. 

On ber großen S'cfttjaUe re_d)t3 bom £>aupteingange waren uid)t weit 
bon ber Xfyire auf einigen 2ijd)reif)en Cbftprobcn (hauptfäd)Iid) 'Äpfel, 
wenig Sirnett) auSgeftellt. 8ei jebem Ücfler lag ein großer Bettel, worauf 
bet $reis angegeben war, unb worauf man feine Äbreffe mit bent nötigen 
8emerl, wie biel man non ber ©orte münfdje, niebcrjchreiben fonnte. 
Unb wie warnt nun bie greife? ÜJielonen» (ißrinjen») Äpfel lüfteten pro 
hunbert Iflfunb 20 bis 25.,«, ©rabenfteiner 25 Jl, Kote Stieger*) 8 bis 9 Jt 
u. f. w. — Kun mag mancher ungläubig ben Sopf fcf)ütteln unb fagen: 
„Oa forbern lönnen bie Seute wohl, aber baS bepljlt nur leiner." Kur 
gernad) ! Schreibet biejeS b°Ue ben Äuftrag, mehrere größere Ißoften feinen 
2afelobfteS bon bejonberer Qualität (®d)aufcüd)te) p laufen uttb hätte 
gern nod) beträefttlid) mehr befahlt, lonnte aber feinen 8ebarf nur pm 
geringen Seil beden. ÜDiöglid) , baß er p fpät lam, benn er mar erft 
am 2. Jage ba, unb bajj fct)on am läge pnor bie heften ©orten aus* 
berfauft waren ; febenfallS ftef)t feft, bajj Äpfel unb SSirnen in bezüglicher 
SBare Ieid)t Äbnehmer fanben unb jmar p obigen h D h e « greifen, welche 
fid) natürlich burd) bie ffierpatfung , 2ranSportjpejen, Kachnahmegebüf)r 
u. f. w. ttorf) bebeutenb höher ftellten. 

@S würben im ganzen 31,400 kg SDbft int ©cf amtwerte oon 
7880 M. abgejefet. Unberlauft blieben nur einige ©orten, bie ohne 
Kamen ober mit Solalnamen öerfeheti waren unb beSl)alb bezüglich ber 
©iitc gerechten 3«>eifel auflommett ließ eit. ®a fid) ber ÜDfarft bortrefjlid) 
bewährt h at r fanb am 5. uttb 6 Cftober in Hamburg ein abermaliger 
Qbftmarlt ftatt. 

®iefe $h Q ti ac f) en iprechett für fid)! £er Sßorteil foldjer Cbftmärlte 
liegt bocf) auf ber £janb. ®er ißrobugent fefet fief) birelt (ohne 3roifchen» 
hanbel) mit bent Sonjumenten in Hlerbinbung unb wirb feine SBare leidjt 
unb p gutem greife Io3. — 

*) SRoter 6iferap)et. 
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16 Sie Serpadung bet Safetäpfet unb Sirnen jum Serjanb. 

©rötere Stabte eignen fid) pr Sl&ljattung eines ObftmarfteS 
immer am beften. 3ur energifdjen görberuttg bet Sad)e muff 
ein entfdiloj jener, am beften faujmännijd) geroiegter $err an ber Spifce 
fielen. 

SSo jii^ bie (Sinri^tung bon Dbftmärften nid)t möglid) ntacfym läfjt, muff 
ber ißrobujent non feinem Safelobft in anbrer äöeije Slbfafcgebiete 
jicf) p erfdt)tiefeen jucken; benn ba| er mit feinem Vorrat fid) an 
ben SDZarft irgenb einer größeren Stabt begibt, ift burd)* 
aus nid)t ratfnm; er mürbe ba für feine SBare !aum einen ©rofdjen 
mef)r erzielen als fein 9iad)bar, ber feine 3rüd)te »om Saume ge* 
jdjüttelt unb ohne meitereä inSäde getljan unb p SDlarft gefahren 
hat. Sielmetjr mödjte ich ihm raten, in einem Sofalblatt feiner Stabt 
p annoncieren unb fornit in biefer üöeife fid) bireft mit bern Stoufumeuten 
in Serbinbung p fefeen. SBifl er auch baS nid)t magen, fo mäljlt er 
einige 9iormalfriic§te aus unb fenbet biefe, roohl öcrpadt, mit ber Angabe 
über baS ©emidjt, baS er p liefern im ftaube ift unb ber 3-orberung, 
bie er beanfprud)t, an einen £)änbler einer ©rojjftabt. 3 n Hamburg märe 
«iS fotcfjer p empfehlen : £>err 3- SB. Sdjabert ; in Serlin : bie Sireftion 
ber bortigeu SJiartthallcn. SßiH man feinen ißreiS ftellen, fo fragt man 
an, mie oiet für Söare nach beigegebener ißrobe gepalt mürbe. Stuf 
leben Soll ift aber jroeierlei ju beachten. ©inmal muff man 
bcbenfen, baff bie 3 riid)te aud) fpäter nad) ißrobe geliefert 
m er ben müffen, um fid) Unanneljmlidjfeiten unb ©elbabjüge p er= 
fparen. SJZan roä^tc be§£>alb ®urd)f djnittsfrilcfjte unb bemerfe baS bei 
ber ©infenbung. ÜlnbrerfeitS bebenfe man, bajj ber 3 »ifc^en = 
hänbler aus ber Serpadung fdjoit genau ju beurteilen oer= 
mag, ob er es mit einem llnfunbigen p tljun hat ober nicht. Stuf bie 
forgfältige unb 3 medbienliche Serpadung ift beSljalb bei ber ißrobe 
fdjon grojjeS ©eroid)t p legen, inbem jd)on banon abhängt, ob ber £mnbel 
überhaupt jum ülbjdjlup gelangt. 

0. fie ferpariumg bet ©nfdäpfcl uni» girncn turn JJfrfani». 

Sei fürseremSran Sport (§. S. beim Iransport auf ben ÜDZarft) 
merbeu bie 3 rüd)te in nicht p hoh e ßörbe gelegt, meldje man fo auf ben 
SBagen ftcllt. ©ine Unterlage oon Stroh ift piedinäjiig, bei holperigen 
SBegeit fogar itotmenbig. Sd)u|) gegen Siegen ift burd) Sebeden p geben. 
Sei fyroftmcttcr follen $pfel unb Simen nur in SluSnahme* 
fällen transportiert roerben ©ine forgfältige Serpadung mit Stroh er* 
möglid)t nur bei geringer ÄäUe unb menig SBinb einen giemlich 
fixeren Sdjufj. 

3?ür ißoft* unb Saljnöerfanb muf) felbftoerftänblicf) eine forgfältige 
Serpadung befdjafft metben. 35ap eignen fid) am beften Äiften 
unb (für größere ÜDZengcn) Sonnen. Set Äifte ift ftets ber Sorpg p 
geben. 9JZan bebedt sunächft Sobeu unb Seitenmanbungen ber Äifte mit 
meinem Rapier. SaSfelbe mujj möglicf)ft fo meit über bie Deffnung 
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hinauSrageit, baff eS fpäter über bie grüßte äufammengefchtagen werben 
tann. Hie einzelnen [jrüchte, bie natürlich burcf)au3 frei üoit gall* unb 
HructfteÜen fein müffett, werben hierauf in Seibettpapier gewidelt unb 3 war 
in 9lrt her in ben Helitateffenläben im [frühiahr überall lauf licken ülpfel* 
finen. Hie [fruct)t wirb junädjft (meift hoppelt) in ißapier eingerollt, - 
worauf bann bie beiben ©oben beS Rapiers in entgegengefeßter Dichtung 
äufammengebreljt werben. (3?ergl. bie Slbbilb. [fig. 5.) [für bie »ergebenen 
Sorten wä^lt man t»crfrf)iebeire3 ißapier. 3(ls ißadmaterial oerwenbet man 



Ha§ ©inwideln ber Früchte. 

am beftenwei|eipapierfcf)nihel, wie fie bom Äonbitor junt Serpnden 
oon Horten genommen werben. Hiefetben lauft man bei jebem Sucfjbinbcr. 
Sonft i ft auch fel)r wohl brauchbar bie fog. Ijolgmolle, bie man 
ja in größeren Stabten fcfjon überall laufen tann. fpeu, Stroh ober 
SJiooS finb ju termeiben, ba fie ben [friiehten meift einen Sei* 
gefchmacf geben. Sic bürfeit höchftenS in Setrad)t tommen bei Cyrücfjtcu 
^weiter ober britter Qualität, [für feinfte Haf elf rächte wählt man 
fogar f eh r oft SSatte. Hiefelbe bilbet baS Dorjiiglichfte, ju* 
gleich “ber aud) teuerfte iß a cf material. 

Seim Warfen felbft legt man unten eine Schicht be§ betreffenben ÜJta* 
terials, bann eine Schicht $pfel ober Simen, hierauf eine Sage beS Ser* 
pacfungSmaterialS je. , bis bie Stifte gefüllt ift. Hamit bie [früchte auf 
bem HranSporte iticfjt gegeneinanber ober gegen bie Sänbe gerüttelt 
werben tonnen, muh ntait alle [fugen unb Sifeen jwifchen benfelben jorg= 
fältig ausftopfen. Hie oberfte Sage bilbet natürlich eine etwas ftärtere 
Schicht oon Sßapier}<hnifceln. SllSbann wirb baS überftehenbe, weiße Rapier 
übergefcfjlagen unb ber Hectel aufgenagelt. Saubere, möglichft gehobelte 
Äiften finb anbren torjujiehen. 8 u bebenten ift noch, bah bie Äifte fo 
toll gepaeft wirb, bah ber Hectel mit einigem Hrudfe erft in feine 
Sage gebracht wirb. GrtrcaS lagern bie [feuchte firf) nämlich immer jufammen, 
fie „fefcen" fich, ttie man 311 fagen pflegt. Siegen fie nun oon Slnfang 

3Cimm, Ciftoertorrtung. 2 
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Xie öermcrtung ber 'Äpfel unb Sirnen. 


an oben etwas locfer, jo würben Befähigungen — wenigstens bei größeren 
Stiften — nießt auSbleiben. 

Bm allgemeinen wirb bei frjattbelSware jur Beit bie Berpacfung mit 
ganj feiner, gcrucßlofer .öot^wolle am meiften beliebt. Bergt. barüber baS 
nötige Stapitet, Seite 12. 

9tucß tr o dt e ne S, ftaubfreieS 2JiooS ift feßr gut ju oerwenben. 
.f)eu (©rummetßeu würbe früher ßäufig gewählt) barf bei JpanbetSwarc 
nie genommen werben. 

H. Ucrrocrtung i>cr $ pfd uni> girncn. 

I. Sie Bereitung Pott ßernobftmein, befonberä Pott Sfpfeltoein (Giber). 

©äßrenb in Sübbeutfcßlattb bie ©einbereitung aus Äernobft, befon= 
berS aus Gipfeln, eine jebermamt bctannte Sodße ift, wirb in Storbbeutfcß* 
lanb ein folcßer ©ein ^öc£)ft feiten gefeite«. 

©rünbe bafitr finb folgenbe: 

1. Sft bie ©einbereitung überhaupt in Storbbeutfcßtanb nocß neu. 

2. Beßlen bie eigentlichen Btoftforten ; bie geernteten Brächte finb jum 
Bermoften ju wertooll unb finben als Safelobft eine lufratioere Ber= 
Wertung. 

3. Sie Dbftücrwertung liegt im allgemeinen in Storbbeutfcßlanb noch 
ju feßr im argen, Beweis bie gänzliche Sticßtbeacßtung beS BallobfteS. 

4. 9Jtan erntet regelmäßig große Stengen Beerenfriicßte (j. 8. BpßßnniS* 
beeren, Stachelbeeren), bie ein beffereS ißrobuft liefern als 'Äpfel. 

Sennoch fall hier über bie Bereitung oon Apfelwein in aller Stürze 
berichtet werben, ba man in obstreichen Bahren häufig nicht mit 
ben Brächten ju bleiben weiß, unb baS Bermoften unjweif elßaft 
noch ge winnbringenber ift, als baS Sörren. 

Bei ber Bereitung werben bie reifen Brüste erft gemäßen. Sann 
feßiittet man fie in einen Storb jum leichten Äbtrocfnen unb fießt fie bann 
burch jwccfS Sntfernung ber angefaulten ober wurtnftichigen. SieS ift auf 
jeben Bafl geboten, pnießte mit Baulftellen teilen bem SJtofte 
einen bitteren ©efeßmaef mit unb tonnen neranlaff en, baß baS 
gewonnene ißrobutt nerbirbt. 

Sie auSgefuißten Brücßte werben burch ÄuSfcßneiben non Bunt 5 unb 
©urmfteHen befreit unb tonnen bann ebenfalls benußt werben. 

Sommerobft foQ jur ©einbereitung nießt genommen werben, ba eS 
fieß abfolut nießt baju eignet. 

Ülm beften ift unzweifelhaft baS Iperbftobft , ba eS fofort nach ber 
Baumreife gemoftet werben fann unb nießt erft längere Beit jmeefs 9tacß= 
reifen* lagern muß, wie bieS ja bei bem ©interobft auf alle B’äÖe 
notmenbig ift. £äßt man baumreifes ^erbftobft noeß lagern, fo 
gefeßießt baS auf Stoffen ber ©üte beS ObftmeineS, benn fobatb 
ber Buftanb ber Steife überfeßritten wirb, oerringert fieß ber Bucfergeßalt, 
Säure unb ©erbftoff Scßminben, ber ©efeßmaef beS ObfteS unb aueß beS 
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C bftweineS wirb fab, unb fruchte, welche im 3uftanbe bcr Saumreife 
einen gang öorgüglicben SBein ergeben, liefern im überreifen 3uftanbe 
ein fabjcfjmcctenbeg , trübet ober gäbeg fßrobutt. Da§ 3S5 interobft ba= 
gegen mu| oor einer Verarbeitung jo lange lagern, bis eg 
einen geniigenben 3 »rfergcboIt erreicht t> a t. 

jyallobft, baS ootn SBinb oor ber oollftänbigen Saumreife abgcfdjlageu 
mürbe, tann gut (Siberbereitung oerraaubt werben unb gibt, wie icf) nach 
ben (Erfahrungen infolge mehrjähriger Verfuge mitteilen tann, ein gang 
gute« fßrobutt, oorauSgefeßt, bah bie [yrüc^te oon ber Snumreife nicht all» 
gurneit entfernt finb. 

Die gewannen unb auggejud)tcn grüßte werben nun gemahlen. 
Die§ gefd)iel)t burcf) 3erf(einertt auf einer Dbftinüljle. Da eine folche SQfafdjinc 
nicht überall gur .öanb ift, fo muff man ficb in anberer SBeife 311 Reifen 
fudjen. kleinere ÜJtengen Dbft tbnnen auf ber fReibe gerfleinert werben. 
Dic§ ift jebodt eine mitheoolle unb langweilige Arbeit. 

3n Sübbeutfc^lanb bebient man ficb gum 3erfleinertt be8 fog. 'Df a 1)1= 
trogeg. (Sergl. 3’ig- 9.) 3» ÜRorbbeutfchlanb tann man bie auf bem 
Öattbe l)ie unb ba nodi) oorhanbenc 
Äartoffelreib m ii bie, meld)e 
gum 3erreiben oon Kartoffeln gwect» 

©croinnung oon Kartoffelmehl für 
ben eignen ©ebrauch beuubt wirb, 
auch beim 3crtleiuern bc§ Ebfteg 
febr gut in Ülnwenbung bringen. 

9lur muff biefelbe oor bem 
©cb rauch febr forgfältig 
gereinigt werben. 


r &ig. 6. 7 - 

3Raf>ttrog. Ducbfcb«« f reffe. 

'Den Drog tafet man bi§ gum nädjften Dage ftehen, preßt ihn bann 
ab, unb bringt ben Saft fogleich in bie ©arfäffer. 

3um mpreffen größerer «Wengen DroffeS bebient man ftch einer 
Srcffe. Diejenigen mit DifferentiakDrucfmerf oon Ducbfcber*) in SBcder 

*) SJtan taffe fid) »on ba einen reift) itluftr. Katalog fommen. 




Digitized by Google 



20 


Sie SScrttertung ber Sipfcl unb SJtrneit. 


(2uremburg) ftnb 5 . 3- entfd)ieben bie beften. £ie ißrefje 3 - 19 . 7 ift 
tmrcbnuä empfehlenswert. 

Über ben SBafjer* unb Sutfergujafc fiche folfleitbe 3 ufammenfteflung : 



Surebicbuitt* 

Surcbfcbnitt* 

I 

ISucfenufafe auf 10 Stter Saft 


i lieber Säure* 

lieber 3ucfcr*,2ÖQffcrj 


jum 


gepalt. 

gebalt. 

1 jujß§. 




0 / 

/ 0 

% 

1 

Jpauätrmif 

Sifcbmein [ Siförroein. 

Stpfef: 

0,8 

7,2 

0 

‘/ 2 kg 

1 kg 1*/. kg 

Söirnen: 

0,3 

8,2 

0 

400 g 

800 g 1 Vs kg 


93ei SBirnen jefct man aufjerbem noef) etwa? puloerifierten rohen Sßeiit* 
fteirt gu, ber in heißem SB affet aufgetöft würbe. 9Jtan nimmt auf 10 2. 
20 — 30 ©ramm. 9lud) ein 3ufafc oon 1 ©ramm Tannin auf je 10 2. 
ÜJIoft ift in ben meiften SäHen geboten unb trägt gur fdjneKeren Störung 
be§ 2 Beine§ mefentlid) bei. 

®ie übrige 58et)anblung ift im gangen jo, wie eS weiter unten beim 
SobanniSbeerwein genauer befptodjen werben foU. 

®ie Irefter werben nochmals mit wenig Söaffer übergoffen. tiefer 
ütrojj wirb gut burdjgeriibrt unb bleibt 1 — 2 Stage fielen, worauf er eben* 
falls abgeprefjt wirb. Ster fo gewonnene ©oft gmeiter ©ittc gibt mit 
geringem 3 ucfergujafc nod) einen leiblichen ^»auStrunl. 

II. Sag dörren ber 3Üpfel unb SBirnen. 

3 unäd)ft will id) oorauSfcf)irfen, baß id) fein $örrentf)iifiaft bin; bamit 
meine id), imfj id) nidjt gu jenen 2 euten gehöre, bie uufrer beimijd)cit 
Cbftoermertung baburd) aufhelfen wollen, bafj fie in fReben, 23ücf)ertt, aller* 
lei 3 eitung 8 artifeln uns bange gu machen fud)en mit ben Ünfummen, 
bie für ameritanif dje ®örrwar e unjerm Sßaterlanbe entgogen 
werben, bann jebern SSauern gern bie Slnfcfjaffung eine? eignen $!örr= 
apparate» anraten, unb am liebften, ging» nad) ihrem SBunjd), in jebem 
Greife eine Sabril für Cbftoermertung anlegen möchten, bie alle — famt 
unb fonberä — in ber ,Snitptjad)e für .öerftellung oon ®örrmare gu forgen 
hätten, bamit biefen böjen Slmerifanern bie 2 uft, unfern heintifdjen 
SOIarlt mit ihrem 3)örrprobutt gu itberfcf)memmen, einmal griinblid) ge* 
nommen würbe. 

SBie gejagt, gu biefen 2euten gehöre id) nicht. Sch meine, baß für 
bie Aufnahme einer Äontuvreng in obiger SEBeife uns bie rohe SBare in 
hinreichenben SJtaffen burdjau» nidjt gur Verfügung fleht, unb bafs mir fie 
überhaupt wohl taum gu einem greife gu probugiercit oermögen, nnt ben 
obigen ftampf mit ©rfolg aufnehmen gu lönnen. 

Sür un§ bleibt ba§ Sbeal bie 21 ng u cf) t guter Jafelobft* 
forte n. SDamit iftöelb gu oerbienen, oiel mehr als mancher 
fich träumen läjjt. 2 affen wir alfo ben Slmerifanern getroft ben S?or* 
rang in ber Sabrilation oon ®örrobft ; wir lönnen’» ihnen hoch ni<f)t gleich 
tt)un, weil ber fflobenwert bei uns bie ijkobultionSfoften be» Stohprobultei 
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jo fef)r oerteuert, baß mir un? natf) anberweitiger ©erwertung umjufeljen 
haben. Sieje? 3irl ift, wie gejagt, bie ©ewintiung feinen Safelobfte?, 
wofür bei un? ©oben unb Älinta oorjügliih jid) eignen, Suchen wir 
alfo in biefem ©unfte ben SBeltmarft ju beherrfdjen; un? 
wirb bann ba? ©elb fefjon sufließen, baß wir burdjau? niefjt neibifd) auf 
anbre Söffer ju fein brauchen , bie un? — roa? praftifetjen ©lief unb 
energijdje? .Raubein anbetrifft — bod) überlegen finb. 2 öir werben bann 
ja aueb bie pefuniären 9)fittel l)aben, ba? frembe ©robuft bejahten ju 
fönnen. 

3d) ftimnte alfo in biefem Stüde ben Slnfidjten 91. ©auchcr? ju, 
ber in 91r. 22 feine? ©raftifeßen Dbftbaumäiichter? oorn Snlfte 1890 
fd)reibt: „Sa? Sörren ift al? ein ©littet in ber 91ot anjufe^eit, aber 
gar nid)t auber?; in Sal)rgängen, wo man oermöge ber reichlichen Satten 
nid)tin berßage ift, b a ? f rifd)e 0 bft geniigenb juoerwerten, 
ift ba? Sörren gang am ©laße nnb ficherlid) empfehlenswert, 
fonft jebod) au? bem einfachen ©runbe nicht, weil burd) ba? Sörren ba? 
0 bft nirfjt fo Ijod) al? für anbre 3 mede oerwertet werben !ann. 3 m all» 
gemeinen geht unjre SJleinung batyn, baß ba? Sörren fid) nur empfiehlt, 
wenn e? einfacfi unmöglich ift, ba? Obft auf anbre 333 e if e ju oer» 
werten." 

• liefet Salt tritt in folgen S^hreHr wo Sernobft in Sülle unb Sülle 
überall*) geworfen ift, allerbing? ein; unb für folcfie Sülle ift ba? 
dörren **) neben bem ©ermoften ein ©littel, bie ju einem annehmbaren 
greife nicht mehr abjufeßenben Srüdjte 51 t fonferüieren, alfo nußbringenb 
ju oermerten. 

1. Das Crocfncn an ber £uft unb an ber Sonne. 

Sieje 9lrt be? Sörren? ift bie ältefte, jugteid) aber aud) bie am 
wenigften j wertmäßige. Sie Srüdjte (Slpfet unb ©irnen) werben 
babei in Scheiben gefchnitten, auf Süben gejogeit nnb in bie Sonne ge» 
hängt. Schuh gegen Seudjtigfeit (Sau , ' ©egen u. f. w.) ift notmenbig. 
9luch werben bie Schnüre öfter? umgehängt, bantit 2uft unb Sonne mög» 
lichft oon allen Seiten an ba? SDbft gelangen fönnen. Sie Scheiben gelten 
al? trodeit, wenn fie ganj jähe geworben finb unb beim 3 erbrüden feiner» 
lei Seud)tigfeit ntehr jeigen. Sa? Sörren im Speien ift ein ocr» 
alterte? ©erfahren unb follte nidit mehr oorfommen, benn 
e? gibt ein fehl echte?, f a ft ungenießbare? ©robuft, weil burd) 
ba? lange Sängen ©efd)mußung burch Staub, Süegenbrerf u. f. w. unb 
bie ©ilbung oon Schimmel unb Saulftellen an ben Dbftfdjeiben faum ju 


*) §abcn nur total eng begrenjte ©egenben eine gute Cbfternte, jo werben (ich 
bie Srüdjte, begünftigt burd) unjre tnobernen Vctfef)rS»ert)ättnifje, im allgemeinen beim 
Verjanb nach jotdjen ©egenben, wo nur wenig Cbft gewadjjen ift, immerhin nod) günftiger 
betwerten taffen als beim dörren. 

**) tiufratiber bleibt unjweijel^aft bie Verarbeitung ber Stückte ju ©ein. 
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oermeiben finb. 3n ber Sonne unb an ber £uft getrocfneteS Cb ft ift beut» 
norf) im hödiften ©rabe unappetitlich- 

2. Das Crocftten im Bacfofen. 

jDieje 2lrt beS JrocfnenS finbet ficf) noct) an öielen Crten 9?orbbeutfcf)= 
lanbs, unb eS muß jugegeben werben, baß in manchen ©egenben ein oor» 
SÜglidfeS SBatfobft erzeugt rcirb. SDieS !ann nur erreicht werben, wenn baS 
Crocfnen bei nicht ju h°b c]l SBärmegraben gedieht unb beim S^erfabierr 
felbft bie allergrößte IReinlicfjfeit beobachtet wirb. 

£aß matirf)erortcn korben babei ©crwenbung finbeit, wie in anbent 
©üchern über Obftoerwertung behauptet wirb, trifft für 'Jiorbbeutjdjlaui) 
leibet nicßt ju. 5)ie grüßte werben meift ungefd)äit getrocfnet unb werben 
oorher in 2 ober 4 2eile gefchnitten. 

XaS 2)örren felbft geschieht im ÜBacfofen, nacßbem baS 93rot heraus» 
genommen ift. ®ann bringt man bie Sdjniße hinein , breitet fie recht 
gleichmäßig unb bünn aus unb oerfdjließt ben Cfen. 3ft berfelbe am 
nächften läge abgefühlt, fo nimmt man baS Cbft h erau ^ , h e <;>t wiebet 
unb bringt bie Schniße wiebcr hinein. Sie fönnen nun, weit }cf)on an» 
getrocfnet, in bicferer Schicht lagern, müffen aber nach einiger 3eit etwa? 
gewcnbet werben. Sn biefer SSeife fährt man fort, bis bie Scf)niße gang 
trocfen finb. 

3ur ©rjielung eines guten ©acfobfteS ift große Sauberfeit 
beS OfenS burcßauS notwenbig. berfelbe wirb beSßalb nach ber 
.Herausnahme beS ©roteS nochmals fcßr forgfältig gefegt unb beim jebeS» 
maligen Üfiachheiseit noch forgfältiger gereinigt, als eS sunt 3toccf 
beS ©rotbacfenS gefcßieht. 

©ine Hauptfacße ift, baß jebeSmal ber richtige SBärmegtab gegeben 
wirb. Oft berfelbe su h ot h» fo laffen bie 3rücf)te ben Saft auSfdjeiben, 
fie „braten" ; fcßließlich oerfohlen fie fogar. SÜählt man bie SBärnte su 
gering, fo hat man meßr SIrbeit unb ÜDZüße. immerhin mag man jeboch, 
sumal wenn man noch heine ©rfaßrung gefammelt hat, oorfiditig fein unb 
lieber öfter htiäctt unb einbringen, als baS ganse ißrobuft oerberbeit. 

3. Das Crocfnen im Dörrapparat. 

3)iejeS Verfahren ift baS rationellfte unb baS gur Herftellung einer- 
guten HanbclSwarc baS allein richtige. 

3wecfmäßige 21pparate biefer 21rt finb s- 3- fdjon faft überall tauf» 
lieh. ®S gibt oerfeßiebene Spfteme, auf beren ©efchreibung ich midi ßier 
nid)t einlaffcn fann. ©S mag nur fürs angeführt werben, baß ber 21ppavat 
oon Hersog in Steubniß bei Seipgig bie neuefte Äonftruftion ift, unb baß 
bie ©eifenßeimer Söanberbörre (9Zr. 1 foftet 140 JL, 9Zr. 2 220 M), 
ferner ber fRßberfdje (cf. 21b b. Sig. 9) Xörrapparat (S)Zr. 0 175 Jk , 
9Zr. 1 300 Jfs. u. f. w.) unb bie 3>örre mit Suftborwärmer (üergl. 
3ig. 8) oon 3itnntermaun itt ©außen CJir. 1 390 Jl , 9Zr. 2 550 J() 
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als bie sroeclmäßigften lief) enoiefen fjaben. 93cm beit obigen toiirbc 
id) bem SRpberfchen Spftent (mit frf)räg=^orisontatem Suftfchacht) Den 
SBorjug geben, jumat ber Apparat teidjt transportabel ift, aljo für genoffene 
fd)afttic£)en (Gebrand) jtd) eignet, unb außerbetn (tüchtiges leiftet.*) 



Sig. 9- 

füpber’S (Dörrapparat. 

(Solche ®örrapparatc machen bie Arbeit beS DbfttrodnenS feljr leidet. 
Sie ffriidhte werben ausgesucht, gcroafchen , gefii)ält (für ben (Großbetrieb 
beniißt man baju eigne 9J?afcbiuen**) in Scheiben gefchnitten unb Dom 
ftern|aufe befreit. Siefc fämtlidjen fürbeiten t»erridf>tet leicht unb äioecf* 
mäßig eine praftijdjc @rf)älmnfct)ine (j. 93. bie 9)?ajd)ine Unicum 9b. 5 
Don Hersog). g-üt Haushaltungen ift mehr bie in 3-ig. 10 abgebilbete 
9Jiafd)ine (Unicum 9b. 4) ju empfehlen, bie jroar nur fcf)ält, bafitr aber 


*) SSon ber Slnfcgaff un g fog. §erbb orten möcfjte idjganj entjegieben 
a braten. Sit finb bergältniSmügig biet ju teuer, Iaffert fict; bei ben meiften gerben 
gor nicht ober boeg nicht jtneefmägig anbringen, erfotbem ebenfobiel Sebienung unb 
'Äufmerffamfeit unb weift biel mehr Neuerung als grünere Apparate unb faffen meift nur 
30—40 ^Pfb. Obft. 3<g fenne 2eute, bie fieg auf JJeitungSreflamen hi« bor fahren 
jolege twbbövrcn fdf)iefert liegen, biefelben aber als nutjlofe Spielerei längft auf bie 
fRumpelfammer geftellt gaben. Dürren, bie niegt minbeftenS 1 Gentner Obft 
auf einmal faffen, finb unpraftifdj unb abfolut niegt empfeglen§ = 
roert! 2Ber baS ©egenteil behauptet, gat feine Grfagrungen gefammelt. 

**) Xiefelben finb non 6. §erjog in Dteubnig bei Seipdg ju bejiegen. SßreiS 
17 bis 60 M. 
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<mct) billig ift , leicht unb juoertäffig arbeitet unb noch für anbere fyrüd)te 
unb ©emüfe ju berufen ift. Sie brächte werben fofort nad) bem ©Aalen 



Sifl. 10. 

<2tbä(mafcbine „Unicum" 'Jio. 4 con $erjog für §au§()altungen. 
3um «djälen twn Vpfcln, Virnen, (jitronen, Stpfeffincn :c. 


in oier ober mehr . leite gejdjnitten, 
wo$u man fid) ber in 5-ig. 11 ab 
gebilbeten ©cbnifntafcbitic bcbient, bann 
in eine leichte ©alslöjung 
fetiua 25—30 gr Äodjjalj in 
10 Sit. SBaffer) gelegt, mit ba? 

Sraunmerbeti berjetben ju per 
bäten. 

3um 3i»ed ber öerftellung 
ooti ©cbeibenfd)nif en wer 
ben bie grüßte gefdjält, mit 
einem ber in 5'ig- 12 unb 13 
abgebilbeten ÄernbauSbobrer gc= 
lod)t unb bann in Scheiben ge» 
fcfjuitten. Sludj bieju bebient man 
fid) eines eignen 9)?afdjind)en?, 
nämlich beS fogcn. Scheiben» 
fdjniferS. (Sergl. 2lbb. fyig. 14.) 

Seim (Großbetriebe »erbinbert man baS Sraunmetben burdi baS fog. 
„Schwefeln" ber ©Aei ben, wobei bie lefteren burd) ©Aroefetbämpfe 
gebleicht werben. 

Seim Sörren fetbft legt man bie ©dmitte bid»t au bid)t auf bie 



&ig- li. 

äpfelfcbnifelmafcbine. 


Sig. 12. 

ÄeritbauS» 

bobrer. 
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JDorben unb idjiefet bieje jogieich in ben Apparat; in biefer SBcije fährt 
man fort. $ie korben bleiben im Slpparat, bis bie $rüd)te trotfen finb. 

£ie Seit richtet firf) natürlich nach ben 
SEBärntegraben unb ber $irfe ber Schilifte 
ober IRinge. Sn @d)ad)tbörrcn mit 4)cbe- 
Dorrid)tung (j. 18. beim ©eifenheimer Ap- 
parat) roerben bie frorben alle 8 — 10 Mi- 
nuten meiter gehoben. 

Gipfel» unb SHrnenjchnifte roerben au cf) 
juroeilen öor bem Jrotftten ge = 
bä mp ft. Su bem Sroecf bringt man fie 
in einem Sorbe »in einen großen Steffel , in 
bem fiel) roenig fochenbe# SSkjjcr befinbet. 
3)er Sorb roirb auf einen 3)reifufj geftellt, 
baff er nicht in# äöaffer reicht, hierauf 
beett man ben Sefjel ju unb jeftt bie Schnifte 
10 Minuten lang einem ®ampfbabe au#. 
Sie roerben an ber £uft angetroefnet unb 
fommen bann auf bie frorben. 31pfel = 
ringe bürfen aber nicht gebämpft roerben. 

4. Einige roidjtige Dörrregeln. 


" 8 ‘ ' 1. 3«tn ®örren follcn feftfleifrfjige 

Slpfelentferner. Sorten geroäljlt roerben. Süfje 

3lpfet roerben jähe, faure geben 
fein angenehm fehmedettbe# ffkobuft. Man roähle Cyrüc^te , bie 
Surfer unb Säure in richtigem äBerfjältni# enthalten. 



Stfi 14. 

Sch e rf , enfchnipev. 


2. 3um Dörren nur unbefrf)ftbigte fruchte, bie „mit ber «öanb ober 
bem Cbftbrecher oom 3?aume genommen finb", ju nehmen, roie in 
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flnbern 93iirf)ern über Dbftüerwertung su (ejen ift, wäre X ^ o r f) e i t. 
— ÜJJan neunte getroft ö-allobft , febneibe aber bie gal (ft eilen, 
gumal wenn fie grofs ober febon angefault fittb, aus. — 
Xörrobft barf abgefcfjüttelt werben. 

3. Cbft sunt dörren iod reif fein. X ci g e 3 Cbft gibt leine gute 
®örrware. 

4. äöurmfticbigeS Cbft ift mö glich ft ä u bermeiben. 

5. kleine 2"tpfel werben gefihält, oom fternbaufe befreit (burcf)® 
locht) unb bann unser tl eine« getroefnet. 

6. 3)aS fertig getrachtete Cbft foinmt in einen fühlen 3iaitm , wo eS 
bünn auSgebreitet wirb, um }d)nell abjufüblen. 

7. Seim Schälen, 2luflegen auf bie Sorbett, Irocfnen, 5lblegcn u. f. w. 
foll bie gröfjte Sauberfeit berrfchen. 

III. $ie '.ötubbereitung. 

Sitte ber beften (üermenbutigSarten bcs CbftcS itn SauSbalte ift bie 
SU ÜDht S , 9J? armelabe ober @ e f ä l § , in 9torbbeutfd)lanb als „ft r ii b e" , 
namentlich oott Pflaumen, anx befannteften. gtt Süb- unb SBeftbeutfcblanb- 
wirb biefe 2>erwenbungSart unter bem 9tatncn ft raut, Cbft fr aut, 
2lpfelfraut, in großartigem SDiaßftabe betrieben unb gibt ein beliebtes 
mtb weit oerfenbetcS Sanbelsprobuft, ju beffen Serftellutig allerbingS fabrif» 
mäßige Slnlagett geboren. 2lber aud) jeber SauSftanb fann in obftreicben 
galten eine SDienge Cbft auf foldjc SEBeife oerarbeiten unb baS ißrobuft 
als eilte fe^r gefunbe 3ufpeife jur menfcblicben fRafjtung benüßen. 

Apfelmus. ge beffer unb gewitrsreicber baS Cbft ift, befto fdjtnacf- 
bafter wirb baS SNuS. Stälen barf man baS Cbft nicht, aud) nicht oom 
fternbauS unb bett fteriteit oor bem ftodjen befreien , weil man fonft bem 
9J?uS ben gewürsbaften, ferttigen @cfd)tnad nehmen unb nicht unbebcutenb 
an SD?affe üerlieren würbe. SDJan fcfjneibet bie 2lpfc( in 2 — 4 Jeile, 

wäfd)t fie in ÜBkffer uttb focht fie fo lange in einem fteffel mit wenig 

SSaffer, bis fie obllig weid) finb. Xantt rührt man fie mit einem bölserttett 
9tübrfd)eit su 9J?uS, hierauf burd) einen Surchfcblag ober bureb ein Sieb, 
bamit Schalen unb fterngebäufe suritdbleiben, unb focht enblid) bie fffiaffe 
in einem fteffel unter fortwäbrenbem Umrübren bid ein. Xurd) aUju» 
ftarfeS Sinfocben oerliert baS 9)iuS aber an Ökfriimad uttb wirb bitter. 
Stets muß es aber fo bid eingefaßt werben , baß eS nicht mehr an einem 
filbernen Süffel hängen bleibt, wenn man biefen in baS 9)tuS taucht. 

3ur 2lufbcmaf)rung beS SWufeS finb Steintöpfe, bie oor bem 2ln= 
füllen etwas enoärmt werben, am geeigneten , inbent fidj in biefen baS 
®?uS am läitgftcit hält, gn Srmangelung berfelbctt fann man aud) 

(fUaSbäfett, 3önnd)cn u. f. to. nehmen. Xie ©efäße werben gang ooll 
gefüllt; man rüttelt fie nach bem Slnfiillen , bamit ficb baS ÜJtuS feßt 

unb au bie SBänbe ber ©efäffe gut anlegt; ben leeren iHaum, ber 
ficb halb nad) bem Bütteln geigt, füllt man mit frifcfjettt 2J?uS itad). 
SUad) etwa 2 lagen ift baS ÜDiuS etwas biinner geworben. Um bie äufjerc 
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Suft abguljalten unb bem SSufe eine Strafte gu neben , ift c? fe^r gmetf* 
mäßig, bie gefußten ©efäfje bann in einen mannen Sadofen gu fliehen, 
ober einen Werfet mit glithenben Stoffen auf bie Jöpfe gu legen, bamit 
fid) burd) bie £>iße eine Sinbe auf ber Oberfläche ergeugt. 

Jie ©efäße merbctt mit fßergamentpapier gugebunben. Spfeltnu? ober 
Srattt, ba? fid) halten füll, muß bi? gu einer richtigen ftonfifteng eingebicft 
rcerbcn; baße? füfjer unb mohlfd)mcd enber mirb, menn matt c? 
mährcnb be? ©infochcn? tnehrinal? in $ 0 Iggefäfje f cf> ii 1 1 e t , unt 
e? erfaßen gu laffett, ift eine alte, ziemlich weit toerbreitete gabel, 
bie man and) nodt in ben ncneften unb befferen ©üd)ern über Obftoermcrtung 
antrifft. 

3n|atj non itlölircnfaft unb Uuukclriibru jnm iiraut. Röhren, 
3uderruttfelrüben u. f. tu. rnerben t)eutigeg Jage? aud) nicht mehr fo 
allgemein gur Serciturtg bc? & raute? ' genommen, mie un? tttaudie Schrift» 
ftcßer in ihren SSJerfen über Cbftüerroertung glauben machen möchten. 3d) 
habe biejc? Verfahren nur in einigen ©egettben X^üringen», Dberfchlefiett? 
angetroffen, ioo, nebenbei gcfagt, hohlwangige ©eficßter ein berebte? 3eugni? 
ber hcvrjdiettbni Slrmut finb, unb ber .öungertnphu? leiber noch gu bett 
häufig micberfehrenbcn ©äften be? Söinter? gehört, fyiir jotdjc ©egenbett 
ber Slrmut mag ba? Verfahren einen 3mcd haben. SJenn man aber 
an 3ucfer nicht gu fparen braucht unb 21pfet gcnügenb gur 
Verfügung ftehen, ba nehme man niemal? ÜÄöhren oberDfüben 
pm Slpfelfraut; bentt burd) bett 3ufaß mirb ber angenehme ©ejcßmad 
be?)clben mefentlid) beeinträchtigt. 

IV. 2>te Sereitung bon Slpfelfaft unb Slpfelgeloe. 

Jie Senußung ber fyriichte gu 21pfelfaft ift eine feljr empfehlen?mertc, 
ba ber Saft leicht hergufteßen ift, fid) oorgiiglid) l)ält unb in jeber Segiehung 
eine praftifdjc uttb au?gebchnte Sermettbung finbet. 

Sei ber ^erftellung fattn man entmeber bie 3rüd)te gerreiben uttb ben 
Saft abpreffen ober — ma? ebenfo grocdtnäfjig unb üiel eittfadjer ift — 
biefelben in Stüde jd)nciben unb mit toenig SBaffer fod)en. $n leßterem 
C^alle fchiittet man bie ÜOJaffe in einett gilg* ober Slonellfilter *), läßt ben 
Saft ablaufen unb focht ißn mit 3uder auf. J)er Saft üon @raoen= 
fteiner unb ähnlichen Sorten ift tmrgüglich unb bebarf feine? 3udcr= 
jufaße?. @igcntlid)e Siijjäpfel geben toeniger unb nicht fo guten Saft. 
ÜJfan ttjut mohl, menn man red)t tjcrfdjiebene Sorten gtt Saft öermenbet, 
meil bann ber ©ejchmad be?felben f ettr gemürgreid) mirb. Söiß man 
SBinterfrüchtc gu Saft oermeitbett, fo geht bie? atlerbing? ebenfaß? fehr gut, 
bod) barf bie? erft fpäter gefchehett, etma anfang? Oftober, menn fie ihre 
uofie Seife erlangt haben. 

Sähere? über biefett fßunft fofl fpäter unter „Sermertung oott {fall- 


*) Cöer in ein Sieb, in bn§ man ein Slaneütud) gelegt. 
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o6ft" angegeben werben, ba gerabe fotcfje grüßte jicf) jctjr gut ju biejer 
9lrt »on SluSnüpung eignen. 

2ipfel*@elee. SJian nimmt Saft, ber, mie eben bejdjrieben, gewonnen 
mürbe unb fod)t it)n bei einem geringen Butfcrjufah tüchtig ein, bis bie 
Slüjfigfeit geliert , b. h- big ein auf einen Teller gebrachter tropfen nach 
bem ©rfalten bidlich roirb, nicht mehr jerfliefet ober beim Umfehren beS 
Tellers jeine jyotm nicht »eränbert ober abtropft. 2(lS Buderjufap genügt 
1 / 4 ftilo auf 1 Siter Saft. 

V. Tie '-Bereitung Pott haften aus Gipfeln unb Simen.*) 

SBirb CbftmuS auf fchmachent fyeuer unb bei fleißigem führen noch 
roeiter, als eg für gewöhnlich ju gefchehen pflegt, eingebidt, fo oerbunften 
faft jämtliche mäjferigen Teile, unb bie erfaltete 9)iaffe roirb jiemlid) feft 
unb hnrt- Streicht man fie in roarmem Buftanbe tuchenartig breit unb 
läjjt fie etroag nacfjttodnen, fo erjiett man einen feften Cbftfucf)cn, ber ficf> 
jahrelang ^ätt. Solche glatten nennt man haften. 

Cbftpaften finb atfo nichts anbreg als big sunt »oll* 
ftänbigen ©rhärten eingetrodnete Cbftmuje. 

SDtan nimmt baju meift äpfel, oft auch Gipfel unb Sirnen. 

Tie Früchte »»erben auSgejucht , nicht gefchäit , geroafdjen , in Stüde 
jerjchnitten unb mit etroag Sßaffer gefod)t. 9lach bem Blochen rührt man 




8<0- lö. JJig. 16. 

$orbe jum Törten ber haften. ßiftcöen mit Cbftpaften. 

fie burch ein Sieb unb bringt bann bie gewonnenen SDiaffen mit Buder 
nach belieben roieber aufs geuer unb fod)t fie fo, roie eS bei ber SWuS* 
bereitung gefdjilbert rourbe. Sobalb baS (Sinbiden joioeit gebieten ift, bah 
ber Söffet aufrecht in bem 2J?uS fichen bleibt, ftreidjt man bie etroaS ab* 
gefühlte ÜKaffe in flache Törrhorben (gig. 15), bie man »orher mit 
reinem roeijjen Rapier auSlegte (in Stmangelung berfelben auf ebenfo »or* 


*)Jffier fi<$ mit ber §erftdlung Bon Cbftpaften eingebenber befdjäftigen will, bem 
fei baS 2>(priftd)en : „Sie Cbftpaftenbereitung für §auSf)altungS)n)e(Ie Bon 6. 5. S3ect“ 
(Stuttgart, trugen Ulmer; ^ßreiS 40 cj) empfohlen. 
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bereitete Suchenblechplatten*) tmb trocfnet in einer Sörre ober einem Ofen 
langfam nad). Sie .öorbcn merben nicht gang, fonbern nur bis a a belegt, 
bamit bie üuft bcffer burchftreichen fann. 3ur beffecen Suftgirlulation bleibt 
einmal baS oorbere Gnbe, bei ber folgenben .ftorbe baS hintere frei, ©inb 
bie haften leberartig feft geroorben, fo befeuchtet man baS Rapier mit 
einem naffen ©cbmainm, entfernt cS, troefnet bie Saften etroaS nach unb 



Si fl- 17. 

©eifenheimer S<üentf<hnciber für Obftpaften. 


gerjefmeibet fie mit bem föicfjer unb ber 3u^ilfena^me eines ßinealS in 
gleiche red)tec!ige läfelchen, bie troefen aufgubemahren finb. ©chneUct geht 
baS 3erjchneiben mit einem ÜDieffer, roie eS in 3ig. 17 abgebilbet ift. 3D?ait 
fchneibet bamit längs unb quer, ©oniit erhielt man Statten oon gang 
gleicher ©röfec , bie in Säften (3 - ig. 10, ©. 29) berpadt merben. Sie 
haften ftnben gu Suppen , Sonfituren u. f. ro. oorgiigliche Serroenbuttg. 

VI. Sie Senuhung unreifer ffalläpfel ju Saft unb ®lu8. 

3a 11 ob ft finbet in unfren .öauShaltungen noch feiten eine groedmäfjige 
Sermenbung. Dieifere grüßte merben atlerbingS häufig gu Sörrobft benufct. 
Sa fich bagu aber nur 3rüd)tc eignen, bie ihre gehörige SluSbilbung unb 
ßagerreifc erlangt hohen, fo mirb unreifes JaQobft in ben fettenften fällen 
mirllich gutes Sörrobft geben. 

Son ben 'Äpfeln gehen jährlich grojje Quantitäten gängltcf) ober 
tcilmeife für bie SBirtfchaft oerloren, inbem fie unter ben Säumen liegen 
bleiben unb »erfaulen ober aufgefammelt unb ben ©dimeinen oorgemorfen 
merben; unb bod) lafjen fiefj bie noch „grünen" Äpfel fehl' gmedntäfjig 
»ermenben. GS fann nämlich aus biefen fauren unb unreifen Früchten 

*) TaS 'Papier muß audj bie Seitcmoänbe bebeden , bamit baS 9)tu§ nidft mit 
bem Pledj in birefte Perüprung lommt. 
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ilicfjt nur ein feljr mofylfdimeifeitber Gipfel f af t , foitbern audf) ein gutes 
HRuS bereitet werben. $aS SSerfaljren, toeldEje» ju beobachten , wenn 
fynlläpfel in biejer 2Seife nüptidje SBermenbung ftnben tollen, ift fotgenbeS : 

Slpfelfaft. SOlan nimmt einen ßorb ooH oerfdjiebener tJaUapfct, 
»ortjrfjt fie, roenn fie fanbig fein feilten, reinigt fie üon bcn SSunnftellcn, 
3 erfd)neibct fie je nad) ber ©röpe in 2—4 Stüde unb fod)t fie mit fo 
oieiem SBaffer, bap bie ©djnitte gut bamit bebetf t finb, gar. ®ann giept 
man bie SJfaffe in einen leinenen SSeutcf unb lapt ben Saft, otjnc ju 
preffen, ablaufen. 9tad)bem man lepterem auf je 1 Siter 125 @r. 
3uder jugcjept |at, läfft mau iljn x / # ©tunbe fodfjen, roäljrenb man gut 
abfcbäuint. 3ft er abge!iil)lt, wirb er in Slafdjen gefüllt, gut oerlorlt unb 
ocrladt unb an einem füllen Drte fteljenb aufbemalfrt. 

SlpfelntuS. 9luS ber im üöeutel juriidbleibenben SDiaffe läßt fidj 
rtoclj ein woljlf<hmedenbeS SlpfelmuS bereiten. 3u bem Gnbe tljut man bie 
2Kaffe in ein meitmafdfigeS .fjaartudjfieb unb riilfrt mit einem fjöljerneit 
Söffet fo lange, als nod) 9J2affe fi<h burdjrütpen läpt. tiefes 2JiuS bringt 
man mieberuin pm fyeuer unb läpt eS, unter 3uderjufap nad) belieben 
auffodfen. Ilm baS 2ttuS für ben fpäteren ©ebraud) ju tonjeroieren, fept 
man ber fchon etwas abgefiifylten äjiaffe auf je 1 $ilo 1 /, @r. Saticpl* 
füure ju — leptere ift burd) tRülfren gut ju oerteilen — unb füllt baS 
SOZuS bann in ©laSlfäfen, bie mit einer meingeiftigen Sluflöfung oon 
©aticljtfäure *) gut auSgefpillt mürben, bedt barauf ein Stiicf in eben biefer 
Söfung getränfteS meipeS Siifdjpapier, baS runb perunt gut fcpliejjt, unb 
binbet nun bie §äfen fogleid) mit ißergamentpapier feft ju. ®aS fo 
bereitete SCßuS t)ält fiel) minbeftenS ein $al)r lang. 

9luS ber im Siebe jutücfbleibenben ©taffe tann man bann nod) burcb 
einen 2Iufgup oon peipem SBaffcr eine fräftige Suppe jmn fofortigen 
©ebraud) geroinnen. 

3n biefer SBeife werben fcpon feit ftapren in meinem 
fmuSlfaltc auS ben faft wertlofen Äpfeln wo^tf djmedenbe 
Speifen gewonnen, unb i eb er, ber biefe Bereitung oerfudfte, 
wei| nicht genug 9tüpmenbeS oon ber Ginf a ch h eit unb billig» 
feit beS 33erfa!jrenS ju fagen. 

Grmäfjnen will id) nod), bap man am jwecfmäpigften £jerbftäpfel 
nimmt. Sie tonnen ziemlich weit oon ber fiagerreife entfernt fein. SSinter* 
äpfel finb aud) ju gebrauchen, aber erft Gnbe September, anfangs Dftober. 
Qe oerfd)iebener bie Sorten, um fo moljlfdpnedenber Saft unb 9JtuS. 

VII. Slnberweitifle IBerwertung ber Gipfel unb ÜBirnen. 

1. Das Konferoieren ber Sirnen in <5ucfer. 

©tan neunte fjierju bie meipe ßerbftbutterbirne (Beurr6 blanc), weil 
biefe fich weip fod)t, fich alfo am beften pierju eignet. Slud) anbre Sorten 


*) 2>ieje erhält man, roenn man ca. 5 g Salicptfäure 50 ebem Stltoljol ober 
Gognat aufläft. 
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fömicn gewählt werben. ftu beit meiften ©egenben merbeit ©irnen oott 
runblirf)er ©eftalt, wie bie obige, bie ÜRote ©ergamotte, bie ©ute ©raue u. a. 
gewählt, weil fie fid) leid)t jd)ä[en unb nirfjt oiel Slbfatt geben. 

Wan sieht fleinfrürf)tige Sorten oor, ba biefe nur einmal jerteilt 
werben brauchen. 

Xie Simen bürfeit aber nicht reif fein, weil fie jicf) fonft 
weit!) lochen unb nid)t galten würben. 

Wan jehält fie, jehneibet fie mitten burdi, nimmt baS ÄernhauS heraus 
unb torfit fie in* einem Karen Burfcrjirup (1 Stilo Burfer unb reichlich 
l l s Siter SBaffcr) faft gar. ®ann nimmt man bie ©irnen heraus, (egt fie 
in ®inmarf)gläfer unb forf)t ben Sirup notf) etwas ein, worauf man ihn 
talt über bie ©irnen giefet. 

9Jach einigen lagen forf)t man ben Burfer noch einmal auf, wobei 
mau ein wenig Sffig unb etwas Qngwer jufefet. 3)ann gießt man ibn 
beiß über bie ©irnen. ®a ©irnen febr leicht ber ©ärung auSgejeßt finb, 
fo ift eS oon ©orteil, betn Burferjirup auf 1 Siter Saft 1 ©r. Salicql* 
jäure*) susufeßen. 

2. Pas ‘Konferoiercn ber Birnen in ^uefer unb Sffig. 

2(uf 2 kg ©irttett nehme man 1 kg Burfer, */ 4 Siter (Sffig, 1 Stange 
in Stiirfe gebrochenen B'utt unb einige hielten. Sie ©irnen fefjäle man 
ab, fterfic baS ÄernhauS heraus unb fctjneibe bie Stiele ab. 9iarf)bcm 
ber Burfer in wenig SSaffer !(ar gelocht, tbut man ben Sffig mit Bimt 
unb helfen baju , läßt ihn auffodjen , gibt bie ©irnen hinein , läßt fie 
langfam fod)en, bis fie gar ‘finb, nimmt fie bann heraus uitb füllt fie 
in Sinmachgläfer. 9?ach bem Stochen entfernt man Bimt unb helfen, weit 
fonft bie ©irnen braun werben. ®en Saft läfjt man noch etwas einfachen 
unb gießt ihn bann heiß über bie ©irnen. 


3. Pas Konfcrrrfcren ber Birnen in ^uefer nach SceligmüUer. 

gür 2 l / 2 kg ©irnen werben 1 kg Stürf^urfer mit 2 Siter Sffig fo* 
lange getobt, bis bie jylüjjigfeit oerfdfäumt. Sann werben bie mit 
ber Wafd)ine gefrfjältcn ©irnen hineingegeben unb weirf) getocht unb bann 
mit bem Schaumlöffel in ein SinmacheglaS gelegt. 9iun wirb bie jjlüfjig* 
feit birfer eingefodjt, unb bann über bie ©irnen gegoffen, worauf man baS 
®laS mit ©ergamentpapier feft t»erfcf)lie^t. Ser @efrf)marf biefer Brürf)te 
ift ein gang oortrefflirfjer. 


*) £te salicdfäure (öft jidj jcf)®er in SEBaffer. Wan tbut baljer ftet§ gut, 
biejelbe »or beni * n SUto&ol ju IBfen. 
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4. Senfbirnen nacß (ßrotß.*) 

3u Senfbirnen nimmt man nicßt p faftreidtje, fonbent meßr fpedige ober 
fcßmalgbirnartige, jebocf) nicfjt fteinige grüßte. Die Sirtten roerben nicht 
gefcßält, fonbern nur jauber geroafcßen, bann meid) gelocht, fie foEen jebocß 
nicht fo meid) fein, baß fie, auf eine Stabet gefpießt, oon berfelben abfaEen. 
Sn bem gleichen jopfe Jocßt man mehrere SÜiale fyriicßte, um baS SBaffer, 
baS benußt roirb, ftärfer p inanen. Siacßbem bie Sirtten gefocßt mürben, 
thut man auf 5 Siter ÜBaffer 2 Siter ©ffig unb 1 kg 3uder p unb focht 
baS ©anse. 

Die Simen merben in einen ©teintopf gelegt; 'bann gibt man auf 
etroa 50 Simen x / 8 Silo gemahlenen ©enf unb legt ein Seutetchen baoon 
oben auf. Slun gießt man baS erfaltete Gffigroaffer barüber, fo baß bie 
grücßtc baoon bebecft finb. 

©nigemale roirb ber ©aft abgegoffen unb gehörig burchgerührt. Stach» 
bent bann bie Q-riic^te umgefcfjiitteYt mürben, fo baß bie oberen nach unten 
fommen, gießt man ben ©aft roieber auf. 

5. Das €inmacßen ber Birnen in Bum ober £ognaf. 

Die Simen merben gefchätt unb gefocßt, boeß bürfen fie nicht meid) 
roerben. Dann nimmt man fie mit einem Schaumlöffel heraus unb läßt 
fie abtropfen. Sluf '/ 2 &ito Simen nimmt man 250—375 ©r. 3ucfer, 
foeßt benfelben mit bem Sirnenroaffer unb gießt ihn heiß über bie Simen. 
Stad) 24 ©tunben !od)t man ben abgegoffenen ©aft nochmals ftart ein, 
t|ut nad) bem ©falten fo oiel Gognaf ßinp, baß ber @ejd)macf genügenb 
ftarf ift unb bie Simen ßinreicßenb bamit bebecft merben. Die Quantität 
ricßtet fieß nacß ber ©tärfe beS StumS ; im allgemeinen biirfte bei fräftigem 
Stum ober Sognaf auf 1 Siter ©aft x / 4 Siter Stum ober Sognaf genügen. 

6. Uberjuderte (glafierte) Birnen. 

Um biefelbeit p bereiten, roirb perft Sirnenjaft mit oielem 3ucfer= 
pfaß etmaS bidflüffig eingefoeßt. (©in fünftlicßer ©irup auS jroei Seilen 
3uder unb einem Seit SBaffer genügt jmar aueß, ift aber nießt fo gut.) — 
Sn biefe SJZaffe taueßt man, folange fie nod> heiß ift, bie gut auSgeroäßlten 
unb auf geroößnlicße Slrt oorbereiteten, noeß nießt gebörrten fjcücßte, bann 
läßt man fie abtropfen unb beftreut fie mit meißem, gepuloerten 3uder, 
ober roäljt fie in einer SJJaffe oon folgern, bis fie mit einem roeißen lieber» 
pge bebedt ftnb. 

Das Dörrüerfaßren erfolgt bann bei geringerer SEBärme unb beanfprueßt, 
ba bie öiße ben 3uderviberpg feßroerer bureßbringt, längere 3cit, als bei 
geroößnlicßem Dörrobfte. 


3 


*) Sßergt. tßraft. «atg. 1886. 2. 314. 

% i in in , C bftber teert ung. 
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Die '-Perraertung ber 'Jlpfef unb SBirntn. 

7. Überjucferte (glaftcrtc) Birnen auf franjöfifcfye 2lrt. 

Bn ber ©egenb um Sbcintl in Btunlreid) be^onbelt man bal gebörrte 
0bft bejonberl forgfäliig ; bafyer befommen mir Don bort bal fdjönfte ge* 
trodnete 0bft, unb Dorgüglicf) bie fo berühmten Suffeletten Don Sßeitnl. 
®iefe aud) fonft befannte jüße Sommerbime, Rousselet de Rheims, 
mirb gejdjält, in bidlidjett Haren Buderfirup cietaucf)t, auf £>orben, bie mit 
feingeftoßenem Buffet beftreut finb, auf ben SM cf) gefegt unb in einem getinb 
erroärmten Ofen langfam getrodnet. Statt menbet bie SBirnen einigemat 
um, mobei aber feiner Butfer untergeftreut mirb, baniit bie Simen überall 
bamit überzogen merben unb rote frpftallifiert attljeben, melier Buderglanj 
fid) and) im 0fen erhält, roenn fonft berfelbe nicf)t ju £)eiß ift. Bu biefem 
Ball müßte ber Buder fdjmeljen, melcßel bem Slnfeben ber Sirnen gar 
fef)r fdjaben mürbe. 

Sinb bie Sirnen bergeftatt getrodnet unb in einer roarmen Stube 
einige läge nadjgcroelft, fo fönnen fie in Sd)ad)teln lagenroeife jmifdten 
reinlichen ißaf)icrfd)id)ten bitfjt aneinanber gepadt unb all ein fel)r beliebter 
©anbcllattifel oerfenbet merben. 

Son biefen Simen unb auf älpilidje Slrt getrodneten guten Pflaumen, 
Seitteclauben, Slprifofen, Samalccnerpftaumen, S er t>rigou» unb Siapreel, 
merben eine ungültige Stenge Sdiadjteln unb Siftdjen au§ Brantreid) nadi 
£eutfd)lanb unb bem Sorben gefanbt, roofür bann neben ben befannten 
ißrüneÖen, große Summen nad) Brantreid) gesogen merben. 

8. 2lpfelpicfels nad) Semler. *) 

Sott guten, aromatifdjen Äpfeln nimmt man 4 Silo, oierteilt fie, 
entfernt Staaten unb Serrißäufer unb bringt fie mit 4 Siiter Grffig, 2 Silo 
Buder, Biutmet, ißiment unb Bngroer, je einen ©ßlöffel Doli, in einen 
Seffel, ber auf! .Beuer gefeßt mirb. Sur fo lange barf ba§ ©etttenge 
fodien, bi» bie Gipfel beginnen, meid) su merben. ®aitn füllt man el itt 
bie löpfe, bie mit einer Slafe sugebunben merben. 

9. Slpfetoetnbomle. 

Seiner gut abgelagerter, aul reifen , feinen gipfeln ^ergeftellter , gauj 
mtoerbünnter Slpfetroein mirb auf je 2 Blafcßen $u s / 4 Siter mit 1 / 4 kg 
feinen Soßrjuderg ober rneljr unb nacf) Stuflöfeit belfelben mit beliebigen 
Stengen Stnanal, ißfirfid), ©rbbeeren, frifdjen SBalbmeifterl ober SBalb* 
meifterlaulsugel sc. Derfeßt. Surj Dor bem Slulfcfjänfen fügt man noch 
eine große Blofdje Selterroafjer (einen fog. Siphon mit ca. l'/ 4 Sitec 
Bnßalt) fjinp, rüljrt um unb füllt fcßnelt in bie @läfer. Siebßaber fudjen 
ben Seij nod) burdj Seigabe Don etmal feinem dognaf ober Staraldjino 
SU er^öfjen. £>auptfad)e ift guter Ütpfelmein. 


*J Sergf. beffen Cbfleertoertung S. 135. 
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10. <£ffig aus Kernobft. 

Sffig entftef)t auS SUfo^ol ober äBeingeift burd) Aufnahme Don Sauer* 
ftoff aus ber Suft, bie unter SKitwirfung Don ©efe ftattfinbet. £)ält man 
biefe Tbatfacbe feft, jo ergibt jicf) barauS baS bei f)erftettung Don Obftefjig 
p befolgenbe Betfabren Don fetbft. Tern in bem Cbfte enthaltenen Buder 
muß ©elcgenbeit gegeben werben, fi<h in BJeingeift, unb biejem firf) in Sffig 
p Derwanbeln. Tap ijt, ba bie für beiberlei ©ärungen notwenbige -öefe 
mit bem €bft felbft jugefüfjrt toirb, nichts toeiter erforberlicb, als baS Dbft 
möglichft fein p jerreiben ober p jerquetfetjen unb baS fo bergefteltte 3)htS 
ober ben barauS abgepreßten Saft unter Butritt ber Suft, atfo in einem 
offenen ©cfäfje berjenigen Temperatur, bei welcher bie ©ärung oor fid) 
geben tann, b. i. ungefähr 15—25 ü (£., auBpfeßen. Bin Befdjteunigung 
berfelben fann inan anfangs etwas Bierhefe, jpäter etwas Sfjigbefe (fogen. 
Sfjigmutter) binpfügen. Be höher innerhalb biejer ©renjen bie Temperatur 
ift unb je mehr Suft ptreten tann, je weiter unb flacher aljo baS ©efäfj 
ift, bejro. fe öfter beffen Bnbalt umgerübrt wirb, um fo fcbneller ift bie 
©ätung, bie Sjfigbilbung, beenbet. @S erübrigt bann nur noch, bie flare 
Slüfjigteit Don bem Bobenjaße abppben, begw. bureb ein geeignetes gilter 
Don biefent p trennen. Bn ganj ähnlicher SBeife fann man im jrjaitSbalte 
auch auS Bier* ober äöeinreften, auS ÜJtolfen, auch aus Branntwein (Sffig 
berftcllen. Bür größere SWengcn wirb beffer baS Berfabren ber fogenannten 
Sdpelleffigfabrifatiou in Slnwenbung gebracht , bei welchem man bie alfu= 
bolifebe, mit Sjfigbcfe üerjeßte Slüffigfeit in einem burc^töc^erten Baffe 
über |jolsjpäne laufen läßt, um fie auf biefe SBeife mit mehr Suft in Be* 
riibrung p bringen. 

11. Die Dermertung ber Tlpfcllrefter nadj <Soetf)e. 

Tie bei ber Cbftweinbereitung gewonnenen Trefter enthalten nur noch 
geringe SKengeu wertooller Stoffe ; fie geftatten aber bod) nod) Der* 
fdjiebene niißlidje Berwenbung. — Bunäd)ft läßt firf) Trefter* 
brannttoein auS ihnen bestellen. Sie finb p biefent Bwetf e mit ÜBaffer 
anpjeßen unb längere Beit in gut Derjcbtofjenen Söffern ober ©ruhen fielen 
p laffen; auS ber 9Jiaifd)e wirb bann auf bem betannten SBege ber ge= 
bilbete Slltobol gewonnen. Sine anbre 3trt ber SluSniißung beftefjt in ber 
91uSfd)eibung ber Dbftfamen, bie mit 2—3 . 41 , baS kg begablt werben. 
Tie Trefter müffen p biefetn Broecte fogleirf» nach bem keltern jerrieben 
unb ntöglidjft flach an luftigem Crte auSgebreitet werben, bamit nid)t burd) 
ihre (Erwärmung bie Äeimtraft ber Samen leibet. Unter häufigem Um* 
wenben trodnen bie Trefter allmäbtig; fie werben bann noch feiner jer* 
rieben, um bie Samen mittels mehrerer Siebe Derfrf)iebener SBeite Don ben 
übrigen Trefterteilen trennen p tonnen. Beblt eS nicht an geeignetem, 
guten Boben, jo tann man auch bie Trefter fogleidj nach bem 
Seltern auSjäen, um aus ihrem Samen Dbfiwilblinge p erließen, bie 
firf) ebenfalls gut oermerten laffen. Bebingung für biefe Tlrt Don Säat* 



36 Mgemtiiteä über 3rrU($te uno Strand) ber CLuitten. 

länbereieit ift, baß bicfelben frei »ott Wäufen gehalten werben fönnen. 
Sind) ift bie Verarbeitung ber Jrefter ju Soljfuchen — ein Vrenn» 
material — 51t nennen, unb enbtict) famt ans benjelbeit ein ganz brauet)» 
barer ftompoft bereitet werben. Wan feßt, um festeren ju erzielen, 
ben Sreftern eine genügenbe Wenge Gebe unb etmaä fein jerfrfjlageneit, 
nngetöf(f)ten .Statt bei unb begießt ben Raufen mehrfach mit ^iaucfje. 
Slamentlid) auf fernerem Stoben füll biefer Äompoft »01t öorjiiglic^er 
SGBirfung fein. 


Zweite Jlßtcifujtö. Quitten. 

A. Jtltgemeines über |rüdjtc unb §truudj, fauric über bie 
Kultur bes iebtereu. 

Giite Dbftart, bie bei un§ »erhältniämäßig wenig gebaut mirb, ift bie 
'{yruttjt bc3 GuittenbaumeS , ober »irtleidjt richtiger be3 Guittenftraud)e3 ; 
beun bei biefer Pflanze ift bie Straudjfonn bie burd) bie natürliche Sin» 
läge bebiugte, roähtenb bie Vaumfornt unter gewöhnlichen Umftänben nur 
burd) bie fiunft be3 ©ärtnerä gemomten mirb. 

Ser Guittenftraucf) (rneift furjmeg Guitte genannt) mad)t an pflege 
unb gute Vehanblung wenig Slnjpritche, t)ätt fid) babei an Stamm, SBurjetn 
unb äraeigen äufferft gefunb unb bringt alljährlid) (falls er einen ihm ju» 
fagenben Stanbort tßd) Früchte in großer äot)l fjeroor. Siefe finb im 
«Önu^altc feljr jmedmäßig ju »ermerten. 

Ser Guittenftraud) fommt in jebem mäßig fernsten, etwas lehnt» 
faltigen, fonnigeit Vuben fort. 3m Ijo^eit Sterben »erlangt er eine ge» 
fdiiißte Sage am Spalier. Slm reid)lid)ftcn trägt er halbftämmig, eine 5orm, 
ju ber er fid) in ber Fugenb teietjt zwingen läßt. Gin freier Stanbort 
fagt itjm am meiften 311. 3n gutem ©artenboben unb etwas fernster Sage 
trägt bie Guitte am bcftcu. 

Surd) zuweilen ftarfeS 3uriidjd)neiben ber alten Sträudier unb Slus» 
lichten foroie Sitngung fidjert man fid) gute Früchte. 

Sie Fortpflanzung ber Guitte gejd)iel)t entmeber burd) .fterue, burd) 
bewurzelte Slusläufer unb 2Burzetfd)ößlinge , auch burd) Sterftinge, ober 
burd) Verebeln auf Virnwilblinge ober Guitten. 


B. ^u6utnl)l flnpfdjlensntrrtcr Öüuittenfurlnt. 

Sie gemeine Guitte (Cydonia vulgaris) fommt in 3 »erfd)iebenen 
Spielarten oor: 

1. Sie Slpfelquitte mit apfelförmigen 3rüd)ten. 

2. Sie Virnquitte mit bimförmigen Frösten. 
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fßurtugief t f c£>e Quitte, bereu 3riid)te fid) oon betten ber beibcn 
erften Varietäten babttrcf) unterfcfjeibcn, baß [ie gröfjer [inb unb [tat! 
hereortretenbe Rippen, ä^n(icf) rate (SatDilläpfel, befifcen. 

Sic portugiefifche Quitte ift bie ge[itcf)teftc, attt nieiftett ge[rfjä^te. 

Saß Slpfelquitten bcffer a(3 Sirnquitten [eien, i[t eine irrige Sc* 
hauptung. 

Sie in bett größeren Sanmfd)uten oorrätigen Sorten [inb bie fol* 
genben : 

1. ÜDteper (aus S)2efc) 9lpfelquitte, gruchi groß unb fdjön. 

2. -UtuSScat, bimförmig, (Jletfd) gart unb tnilb. 

3. Sßortugiefifche SBirnnuifte , fettr fchötie, grofcfrüdjtige, äufjerft fruchtbare 
Cuitte. grucht glatt, roeuig 2Boüe. 

4. 23on 2tngerS, ftarffrüdpige, mittelgrobe, fcböne Stpfelquitfe, feljr fruchtbar. 

5. (Shampiou, foll an (Sitte unb grudjibarfett mit ber S]Bortugieftfchen SSirtt» 
quilte metteifem. 

6. 35 e SSourgent. SJrueht bimförmig, bunfelgelb, reichtragenb ; febr ftarf* 
raüdjftge Sorte. 

7. 2Jteed) prolific. Srucpt I. Cuat., alljährlich febr reichtragenb. $ie 
Srüdjte erjielten ftetS erften '-preis. 

8. $erfifd)e äucferquitte. Neuheit au8 bem Staufafus, foH fehr gut fein. 

9. 9t ca '8 9J!ammoutb- 3rud)t fchön, fehr grob, runb, orangegelb, aus 
Slmerifa. 

C. ©rttlc uni> Ertrag. 

Sie Quitten roerben leiber in ben nieiften g-allen oiet ju [rill) ge* 
erntet. 9Jton nimmt [ie mei[t [djott anfangs Cftober mit ben SBintcr* 
äpfeln unb Sirnen Oon ben Säumen, unb baö ift entjdjieben falfcf). Quitten 
muffen möglicf)[t fange am Saume hängen, moburdj ihre prächtige @olb* 
färbe ertjüfjt unb ihr Sfrotna oerme^rt rairb. 

üftan erntet [ie gegen Sitbe Cftober unb ju 2(nfang be§ 9tooember 
unb bringt [ie auf ba? £ager, bamit [ie gut nacfjreifen. Sie nehmen bann 
einen angenehmen SBofjfgerud) an. Sie 2lufberoahrung gedieht tiihi, bod) 
froftfrei. [feudjte £u[t oertrageit [ie nicht. 

Ser 2lbfafc ift überall leicht, ba bie fruchte in oielerlei ÜBeife Ser* 
raenbmtg finben. 21uf ben Cbftmärften ber (Urofjftäbte raerben bie Quitten 
oerhältnismäbig beffer befahlt , al3 bie 9lpfel unb Simen. 3ur 9ln= 
Pflanzung fann beStjatb nur geraten raerben. 

Ser Serfanb madjt leinerlei Schmierigfeit, ba biefe [yrüdjte oief 
roeuigcr leicht burd) Srucfftellcn ju leiben hoben, als anbre Äernobftjorten. 

Sin gut gepflegter Quittenbaum ober Straud) bringt oft oiel mehr 
ein al8 ein Ülpfel* ober Sirnbaum. 

3- SJforgenthaler berichtet oon einem Quittenbanm in 3ürid), ber 
einen Stammumfang oon 1 SDieter unb eine Stammhöhe oon 1„ ; SJieter 
hat. Siefer Saum brachte in ben fahren 1876—1886 eine Ölcfamt* 
einnahme oon 615 3r. 3m 3al)re raurbe alfo burdjfchnittlid) mehr beim 
60 3fr. (= 48,60 Jl) Oereinnahmt. 

Über bie Sinträgtid)feit eine? Quittenbaume? berichtet l\)iattf)e« in 
@rie8hrim bei Jranffurt a/9Jt. Sr fchreibt: 3n einem biefigcn (harten 
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ftcljt ein ca. 45 jähriger Sipfelquittenbaum, welcher feinem 93efiher ben gewift 
nicht unbebeutenben Srtrag non burcbfchnittlid) iätjrltcf) 50 Ji an £ycü<f»ten 
einbringt. 

D. pc pnucrtimg i>cr |rürijtc. 

ÜDian hot h' e unb ba Derfurfjt , au? ben Ouitten 9Bein ju fettem. 
Ob bieje 93etfucf)e gelungen finb, roeifs itf) nietjt. 3 h tnödjte e? aber be» 
jweifetn, ba bie .Sufantmenfehung be? Safte? nad) meiner Slnficfjt einen 
Srfolg au?fd)liejjt. 3m übrigen rnerben Ouitten meine? SSiffen? bi? jetjt 
nod) nirgenb? maffeitmeife angebaut, unb ba bie Verwertung berfetben in 
anbrer Söeife eine allgemeine, unb ber Slbfafc ber rohen grüdfte überall 
leidet ift, fo bürfte man audi fetten bap Vcranlaffung hoben, Ouitten p 
biefent 3med (9Beinbereitung) p »erarbeiten. 

äöegen ber baritt enthaltenen ißeftinftoffe, be? Stroma? unb be? großen 
©erbftoffgehaltc? aber eignet fid) ber Saft ber Ouitten gang bejonber? at? 
Sufafj p Ä'ern» unb S3eerenobft=2Beinen. Sr »erbeffert ben ©e= 
fdjmacf (j. 93. bei Slpfelweiit, Jtieberbecrmein), beförbert bieWärung 
(j. 93. bei JÖeibetbcerracin) unb bewirft bei alten SJioften ein 
fehnettere? Affären. 

J)ie Ouitten werben am swedmäpigften in fotgenber 9Beife »erwertet : 
1. Das Dörren ber Quitten. 

J)ap berwenbet man reife, abgelagerte 3rii<hte. Sie muffen gefhält 
werben; bann gerfdjneibet man fie in 4 leite, nimmt ba? .fterngehäufe 
heran? unb lä§t fie bann in wenig 353affer einigemate auffochen (nicht 
ganj gar lochen!), hierauf fönnen fie bei }d)wacher 9Bärnte auf einer fperb» 
platte, in einem Jroden» ober 93adofeti, nod) beffer auf einer J)örre ge» 
trodnet werben. Wut troden, holten fie fid) lange. 

Jlie gebörrten Ouitten finb gefod)t »orpglid), befonber? bann, wenn 
fie ben Sipfeln unb 93irnen ober auch ben geformten 3wetfd)en beigefügt 
werben. Stilein gefod)t finb fie etwa? tjerbe unb weniger wohlfd)mecfenb. 

Sine Slbfodjung »on gebörrten Ouitten folt bei Unfällen »on iKuhr 
eine fefjr gute SBirfmtg auf bie Söieberherftettung eine? georbneteit Stuhl* 
gange? hoben. ÜDiau benufct biefelben be?halb in manchen Wcgenben at? 
^au?mitte(. 

2. Quitten=(ßclee. 

fHecfjt fcfjöne gelbe, alfo reife Ouitten, werben mit einem Juche recht 
rein nbgerieben, ungefdjält in Stüde jerfefjuitten unb mit fo bicl 9Baffer, 
bafj e? eben barüber fteht, auf ba? Jeuer gefegt, weihflefoht unb bann 
entweber auf ein au?gefpannte? Juch junt Slbtropfen, ober nod) beffer, fo» 
fort in eine gruchtfaftpreffe gebradjt, um ben Saft hecau?jupreffen. Stuf 
1 ftito Saft nimmt man 025 Wr. 3uder, focht ben Saft baniit auf, 
febäumt ihn rein ab, läßt ihn bann unter mieberholtem Slbfd)äumen fo 
lange lochen bi? er gallertartig »out Söffet tropft, fügt ben burd) ein Sieb 
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gesoffenen ©aft non 2 Gitronen fynju unb läßt ihn bannt nod) einige 
Minuten fotzen ; fobann nimmt man ihn Dom Seuer, läßt ihn etroa? ab* 
fitsten, fdjäumt nochmal? ab unb füllt it)n in (Dläfer. Her auf biefe 
SBeife p (Mee eingebüfte ©aft mirb bann eine fdjüne, burdifidpige, putpur* 
rote (färbe erhalten unb ift ein fetjr beliebte?, erfrifdjenbe? unb feilte 
fchmedcnbe? Kompott. 

3. Quitten«d5elee nadj £ucas.*) 

Hie ungefd)älten Cuitten, beneit man nur bie Seme unb ben Seid) 
genommen, roerben in ©tüde gef dritten unb mit SBaffer p ©ret gefodjt. 
Her ©aft mirb filtriert, mit Suder oerfeßt unb nacf) oben angegebener 
SBeife p @elee eingebampft unb !ann bann nod) im marmen Suftanbe in 
beliebige formen gegoffen merben, roa? übrigen? mit jebetn @el6e ge* 
fdjefien fann. 

o. SBofe hat perft eine SDfartnelabe au? Cuitten geroonnen unb bann 
bie roei<hgefod)ten ©dealen 2 C. ic. mieber mit SBaffer unb ©eroürg ftar! unb 
fo lange gefodjt, bi? fie einen 93rei gaben. $nt übrigen mürbe bann mie 
oben oerfahren. 

Sei bem Stu?bringen be? @elee? au? ben formen bieten fid) t)ie 
unb ba ©chroierigfeiten. Ha?felbe muff in ber {form erfalten unb gef)t 
bann nid)t gang leidjt tjerau?. Um bie? leister p beroerffteüigen , hält 
man bie fyorm furge Seit in Ijeifje? SBaffer, rooburch bie äufjerfte Stufte 
be? @elee? mieber flüffig mirb. 

4. <5ebacfene Quitten nad) £)aering.**) 

Sn nidjt p grofje irbene Höpfe, lVj— 2 fiiter faffenb, — für große 
£>au?ftänbe natürlich pmeilen aud) grünere — legt man bie rofyen^ ge- 
fchälten, geoiertelten ober, roenn bie 3rüd)te feljr grojf finb, in ad)t ©tüde 
gerfd)nittenen unb Dom Sernljaufe befreiten Cuitten lagenmeife, inbent man 
fie babei feft einbrüdt. Unten in ben Hopf, jmifdjen je groei Sagen unb 
obenauf fommt eine ©d)id)t ©ubergudet. Stuf 1 I, Silo Cuitten rechnet 
man 125—250 gr 3uder. SBaffer fommt nicht in. ben Hopf. 

3ft ba? ©efäfj gefüllt, fo mirb e? burdj einen irbeuen Hedel ober 
Heller gefdjloffen. Her Sftanb be?felben mirb mit gewöhnlichem ©rotteige 
gut oerftridjen, um einen luftbichten ©erfcfflufj herpftellen. Sll?bann fdjiebt 
man ben Hopf jufammen mit ©chmargbrot in ben ©adofen unb nimmt 
ihn erft mieber hetau?, roemt ba? ©rot au? bem Cfen fommt. Hie 
Cuitten braunen biefelbe £>ifce unb Seit pm ©aden mie ba? ©djroargbrot. 
Hurd) bie .fuße be? ©adofen? roerben bie Cuitten ooUftänbig gar, erhalten 
eine prachtooUe gelbrote garbe unb holten fid) an einem trodenen, fühlen 
Crte im ungeöffneten Hopfe ein gange? 3af)r unb länger. 3ft ber Hopf 

*) cf. £uca§, bal C6ft unb feine 3kroertung ©. ‘219. 

**) Setgl. ^Jr. Ratgeber 1887 ©. 541. 
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einmal angebrochen morben, jo muß ber Inhalt in etwa 14 lagen Dcrbraucßt 
werben. 

5. Quitten-ITCarmelabe tiadj „^ürs £)aus". 

®ie Quitten werben mit einem reinen $ucße abgerieben, nicht gejehält, 
in 4 leite gejcf)nitten, beS fierngehäujeS beraubt unb mit wenig SBafjer 
gar gefoeßt. 2)ann brüeft man jie bureß ein .ßaacjieb. Sluf 1 kg Warf 
fonttnen 375 gr 3uder. Wan focht alleä miteinanber (am bejten in einem 
Wejjingfefjet) jo lange unter beftänbigem Stühren, bis bie Warmetabe jich 
Dom Staube abtöjt ober eine Strobe beim ©falten bieftid) wirb. Stach 
^Belieben fann man, wenn man jie oom fjfeuer nimmt, bie jeingewiegte 
£d)a(e einer (Sitrone unb ben Saft berfelbett hitteinrühren, um ben 0e= 
jd)macf ju erhöhen. 

11m fogenannten Quitt enjped ju machen, wirb bie Waffe noch etwas 
länger gefod)t, auf ^orgellanplatten gegeben unb mit anbren glatten ju= 
geberft unb etwas bejehwert. Stach einem jage etwa fann man jie in Stiidcßen 
jehneiben ober mit Derjchiebeneit Börmcßen auSftecßen, muß jie aber noch 
einige 3eit an einem trodenen Qrte fiebert taffen unb barf, um baS Sln= 
Heben ju Dermeiben, jie nicht aujeinanber legen. 

6. Quittenbrot.*) 

Wan focht bie Quitten mit ber Schate in SBafjer weich, fd)äft jie, 
befreit jie Dort ben föerngeßäujen unb rührt jie burd) ein Sieb. Stuf 
Vs kg WuS nimmt man etwa V, kg ßuefer. ®en 3»der jeßt man 
mit wenig SBafjer auf unb focht ihn unter gutem Slbjcßäumen ju einem 
biden Sirup ein, fügt bann ba§ QuittenmuS nebft ber auf Bucfer ab* 
geriebenen Schate einer (Sitrone ßinju, ebertjo eine ißrije 3init, focht cS 
unter jtetem aujmerfjamem Stühren fteif ein, füllt es in ißapierfapjetn unb 
troefnet eS in einem abgefühlten Cjen. Sfacßbem baS Quittenbrot erfüllet,’ 
befeuchtet man baS Rapier Don aujjen, baSfelbe läßt jich bann gut abtöjen. 
®arauf jehneibet inan baS Quittenbrot in Scheiben ober beliebige große 
Stüde. 

7. X)as <£inmacßen ber Quitten. 

©ne große ^auptfaeße ijt, baß bie Quitten j<hön gelb jinb. Wan 
wijeße bie einjumaeßenben Quitten gut ab, jcßäle jie unb feßneibe bie 
größeren in Stiertet, bie Heineren in föatbe, ßößle baS ßernßauS feßr Dor* 
jießtig au§ (eS barf burcßauS nicßlS Don bemfetben an ber Quitte bleiben), 
lege jie bann 1 — 2 Stunben in lauwarmes SBafjer junt SBeicßcn. Stuf 
'/, kg präparierte Quitten nehme man V s kg 3uder unb etwas 3>mt. 
3um ©nfoeßen eignet jicß am beften ein irbener 2opf ; naeßbem ber 
3uder mit wenig SBafjer aujgelöft ift, focßt unb jeßäumt man ißn, gibt 
bann bie Quitten unb ben 3imt hinein. SZun fo<ße man jie langjam unb 


*) %Sr. 3iatg. 1886 ®. 438. 
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nicf)t p lange ; wenn fie anfangen gar 3 U werben, neunte man fie nad) unb 
nat| berau? unb lege fie in bie pm ®inmad)en beftimmten ©läfer. 
3)en ©oft läßt man ttod) ein wenig einfachen unb gibt itjn bann abgefüßlt 
über bie Duitten. 

8 . Das <£innrad)cn ber Quitten nad) anbrer ZTTetljobe. 

J)ie gut nacßgereiftcn grüßte werben gejdjält, in 6—8 Stüde ge* 
fdjnitten unb entläuft. 9Ran wirft bie Stüde fogleid) in falte? Sßaffer, 
weil fie an ber ßuft braun unb unanfeljnlid) werben würben. J)ann focf)t 
ntan bie Sdjale unb bie Serngefjäufe mit SEBaffer tüdftig ab unb filtriert 
bie rötliche unb giemlidj ©allertftoffe enttjaltenbe fjlüffigfeit burd) ein Judj. 
SDiefelbe fommt bann in einem reinen ®efd)irr wieber gu ffeuer , worauf 
bie Duitten ßineingetfian unb faft gar gelod)t werben, hierauf füllt man 
bie Scßniße in ©inmadjgläfer, feßt bem Saft Buder gu, focßt unb fcfjäumt 
ifpt unb gießt bamit jjeijj auf bie ß-rüdjte. 9iad) einigen Jagen wirb 
biefer Saft nodj einmal tüdjtig eingefodjt unb wieber auf bie Duitten 
gegoffen, worauf bie ©läfer oerbunben werben. 

9. Quitten=£iför. 

SReife Duitten werben gefdjält, entläuft unb auf einer fReibe gerieben ; 
fobamt wirb ber Saft abgepreßt. 3u 2 '/, ßiter Saft nimmt man 1 ßiter 
Gognaf unb 1 kg Buder , 1 gr Bimt , 1 gr ©ewürgnelfen unb 5 gr 
bittere SRanbeln. Jieje SRifdjung füllt man in einen ©faSfolben, läßt fie 
barin ettoa 14 Jage fteßen unb filtriert aisbann ben Saft ab. 

10 . Quitten=£iför nad) t>. £iebenotr>. 

©efdfälte Duitten werben auf einer fReibe gerieben, ba? Semljau? ift 
fortjuwerfen. SRan ftellt fie bann in einem Jopfc gut gugebedt, Dreimal 
24 Stunben lang in ben Seiler. 23on bem nad) biefer Seit rein au?= 
gepreßten Safte nimmt man auf je : '/ i fiiter bcäfelbeit 1 1 / 2 ßiter beften 
Brangbranntwein, 750 gr geriebenen Buder unb etwas Gorianber. ferner 
wirb feingeftofsen f)ingugetf)an : etwa? ©ewürgitelfen , etwa? feinfter B'tnt, 
125 gr bittere SRanbeln. J)a? ©ange wirb in eine große Blafcße 
getßan unb 3 SBodfen lang in ben Seiler geftcllt, aber alltäglich tüdjtig 
burdjgcfdjiitteft. Jie braune ÜDtaffe forgfältig burd) ©laStridjter unb 
Biltricrpapier filtriert, gibt einen flaren, woljlfdjmedenben Siför. 

11 . Quittew£iför nad) £ucas.*) 

ÜJian maßte 50 gr Duitten, leßterc müffen guoor auSgeternt werben, 
ober man reibe fie auf bem fReibeifen. Jent gewonnenen 2Rofie feße mau 


*) ©ergl. SJutaS, b. Cbji S. 348. 
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jofort einige Sitter Seingeift ju, wetdie ben 3rocrf haben, bie (Gärung jit 
»erlitten. Nad) einigen lagen bringe man $ur glttjfigfeit 20 kg 3uder, 
25 bi? 30 fiiter Seingeift, ca. 150 gr Geplonjimt, 200 gr bittere 
SRanbeln, 60 gr 2)tuSfatnüfje unb ment ber Gejdnnacf angenehm ift, bec 
fann noch 10 gr Garbamom sufiigen. Die DarftellungSweije beS lederen 
BifötS fann attdi für attbre öerfdjiebene {yriicfite beniifet werben. 


griffe JlßteiCuttg. 'ptspefo. 

A. Allgemeines über ben ftrnurij, bie fiultur besfelben unb 
über bie (Brnte ber ^rttdjte. 

Der ÜJtiSpelftraud) ftammt ans bent Orient, fontntt jeboef» in Deutjcf)* 
lanb mitbmachfenb oor. Segen ber Sdjönheit jeiner lanjettlichen , unter* 
feitS feigen SÖIätter , unb ber meinen , rofa angehauchten Sölüten ift bie 
9JiiSpet ein gern gefehlter 3icrftraud). Daju fontntt, bafj bie grüdjte 
beSfelben eßbar fittb unb fid) auch junt Ginmachen eignen, Verglich beS 
StanborteS ift ber Strauch nicht ioät)fcrifcf) ; er fommt itn .fjalbjchatten, 
hinter Rotten föäumen unb Gebäuben, noch gut fort. Gr gebest in jebem 
Gartenboben; ein mitteljd)merer Sehntgrunb fagt itjm am meiften ju. 

Von bett großfriiehtigen SDHspetn gibt es öerjd)iebene Varietäten, bie 
fid) burcfi bie oerjdjiebene j-orm ihrer 4—5 cm großen Früchte unter ßheiben ; 
bie befannteften finb: bie ^ollänbifche, bie Sternloje, bie königliche, bie 
9tiefen*3JtiSpel uttb biejenige oon Nottingham. 

Die Äentlofe hot ettoaS Heinere ffriiehte. 

Über bie Slnpflanjuttg unb Veljanblung ift nur toenig ju jagen. SJfan 
pflanje ben Strand) im Srilhialjr ober fierbft, am gmedmäßigften in Sin* 
lagen, too er feinen ißlah oorteilhaft auSfüllt, inbem er mit feinen jdjönen, 
großen Vlättern, feinen allerliebften Vlüten unb jpäter burd) feine grüßte 
einen effeftoollen 3ierftraud) abgibt. Gr toädjft anfangs redjt flott, fpäter 
lattgfam unb fperrig. Die {yrüctjte finb »out Vaume nicht ju genießen; 
fie finb and) bei oötliger Neife nod) h^b unb werben erft fpäter burd) 
Biegen, wenn fie burd) eine Slrt Gärung teigig geworben finb, tooburd) fie 
einen weinartigen @efd)tnad befommen, ober burd) ffroft als Obft genießbar. 

DeS Schnittes bebarf bie SNiSpet, ebenfo wie bie Quitte, nur feht 
feiten. Sit Vufdjform wirb fie gewöhnlich gezogen, feltetter als £)ochftamm. 

Die Vermehrung gejcfiieht burch ©amen ober burcf) Verebhtng auf 
Scißbotit. 

B. fie fenuertnng fcer |rüdjte. 

Die fyriidjte ber SDfiSpcl werben nteift als wertlos angefeßen. Das 
finb fie nicht. So ber Strauch oorfommt, ba follte man mit ber Venußung 
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borf) minbeftenS einen Serfucß machen. MiSpelfrücßte tnüffen müg* 
ticßft lange am Saume bleiben, bis alte anbren Dbftbäume 
ißrer Stätter mtb Brücßte beraubt finb. ©nen mäßigen 9iacßt* 
froft oertragen fie ohne befonbereit Staben, werben nur baburcß etwa? 
früher meid) unb genießbar. Stuf Stroß gejd)iittet, roerben bie Mispeln 
groci bis brei SBocßeit nad) bem Sßflüden, je natßbem fie wärmer ober lüßler 
liegen, üollftänbig mürbe. Bebocß finb nidßt alle Briicßte gu gleicher Beit 
weirf) ; man muff beSßalb alle oier bis fünf läge bie meießen auStefen. 

Tie Japaner füllen bie Mispeln abmecfjfehib bem Btofte auSfeßen unb 
wicber in ftleie oerjeßarren. Tornacß fallen bie Brücßte einen befonberS 
angenehmen ©efeßmad betommen. Sei uns in Teutfcßlanb feßlägt man 
fie wobt in Tiitßer unb legt biefe gwifeßen Setten. 

„Moll" biirfen fie jum ©nmaeßen nießt werben. Bum Sevfpeifen 
im roßen Buftanbc ift biefer 9ieifegrab bagegen nötig. 


1. 2TCtspeln=<ßelee. 

(Reife, weitße Mispeln werben, ttaeßbem fie rein abgeroifeßt, in eine 
tupfente ftafferolle getßan, mit frifeßem SBaffer bebeeft unb gwei ober 
mehrere ©tunben langfam gefoeßt. hierauf 
preßt man bie weicßgelocßten Brüste burd) ein 
reines Tutß, bis man als (Hiidftanb in bem» 
felben eine gang trodene Maffe erhält. Ten 
auf biefe SSeife gewonnenen Saft läßt man — 
am beften über ÜRacßt — burd) einen Biltrierfad 
(Big. 18) laufen, welche Manipulation man wie» 
berßolen muß, wenn ber Saft noeß nießt gang 
Har fein füllte. 

9luf V, 1 Saft nimmt man 300 g guten 
3uder unb foeßt bei unbebedtem ©efäße unb 
feßr ftarfem Beuer bie Maffe gu einem biden 
Sirup, meldjer oont Söffet nießt in Tropfen 
ober Buben, fonbern wie ein breites Sanb ßerab* 
fließen muß. Sotdjer Sirup wirb eine feßöne 
bunfelrote Borbe erbalten. 'Jlod) ßeifj wirb ber* 
felbe in gejcßwefelte ©läfer gefüllt, weteße mit 
einem Scrgamcntpapier gugebunben werben. 

TiefeS ©elee ßält fieß jahrelang unoeränbert 
unb bat einen angenehmen Bnicßtgefcßmad. 

2. Das Sinmacßen ber ITlispeln. 

Man rechnet auf 1 / s kg Brücßte 1 j i kg Buder unb x / 4 Sitet guten 
Brangbranntwein. Man jeßneibet Don ben reifen Mispeln baS Sauße, reibt 
fie mit einem Tucß ab, foeßt fie in SBaffer, bis fie fieß bureßfteeßen (affen. 



Sig. 18. 

Biltrierfad. 
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jdfiittet fie jum 'SlStröpfetit auf einen ®urcf)fd)lag unb fticf)t Studien 
Bitronenjdjale unb 3intt Ijinein. ®ann l'orfjt man ben 3uder flar, tfmt 
ben Söranntroein p unb giejjt beibeS Ijeifj auf bie 2J?ispe(n. 9lm näcfyften 
3age foc^t man ben ©oft micber auf, giejjt itjn ebenfalls tjetfe auf bie 
Brüdjte unb locfjt foldje am btitieu Jage in bem ©oft Dolleitbä gar, borf) 
niefjt p meid), füllt fie in ©täfer, läfjt ben ©aft nacfjlocfjen unb gibt iljn 
über bie grüßte. 

3. Das €ittmadjen ber ZTTispeln ttad) aitbrer IHetfyobe. 

SDlan jebält 3JiiSpeln fo biinit mie möglid), ftidfjt fie mit einer Stecf = 
nabet f)in unb mieber unb täfjt fie in Ijeißem SBaffer auffocfyen (nidjt mürbe 
fodjen), bann abtüljten unb troden merben. ®arauf ftellt man ben Bader* 
firup auf bie geroöl)nlicl)e 9trt fjer (1 kg Badet 1 / 2 Siter äBaffer) unb 
fod)t bie Brückte batin faft gar. SJlan fd)üttet fie nun mit bem Bader 
in ein irbeneS Giefäß , läßt fie einen ®ag bamit fielen unb fod)t fie bann 
nod) einige SKinuten, morauf man fie mit ber ©cfjaumtetle fyerauSnimmt. 
®em 3uder fefet man nun ©aft non tBoräborfer* ober 9ieinetten4tpfel 
p, baß ber föpfelgefdpnad Dottjerrfctjenb ift unb tod)t baoon einen ©irup. 
®ie SJtispctn tommen nun in GJläfer unb ber ©irup mirb barüber gegoffen. 

4. ZTlispelmarmelabe nadj fjetbelberg. 

®ie bitrd) Siegen meid) geroorbenen iyrüc^te merben, mit äöaffer eben 
bebedt, aufg geuer gefeßt, ootlftänbig meicl) gefodjt unb burcf) ein .paar» 
fieb gerührt. ®a§ barauS geroonnene SDiart mirb gemogen unb, menn ju 
Kompott beftimmt, pro \ kg mit 125 g Bader türjere Beit gefodit, 
menn pr SJiarmelabe pro V* kg mit 300 g Buder bis pr gemünfd)ten 
Äonfiftenj einge!od)t. ®ie SRarmelabe t)ält fid) olpe befonbere 93orfid|t?* 
maßregeln lange Beit auägeseidpet. 
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SBeilere Äcjcptc jur SBerttcrtung btt flevnobftfriidjlc. 
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äöfitere Sftjcpte jut 93errcertunfl Per fterno&ftfrii<$te. 
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2 . 

Steinulrjtfrürfite* 

6tfte Äßtdfung. itirfdjen. 

A. Allgemeines über gaum nitb |rürijte. 

Ser Stirjchboum ift im allgemeinen l"cf)r anjprud)ä(o3 , ba feine 
Elnforberungen an Soben unb Slima (im 93erf>ättntS zum Äentobft) gering 
finb. Sic3 gilt am meiften non ben Sauerfirfcfjen. Siefelben gebeiben 
auch in ben bürftigften SobenPerljältniffen , auf fanbigem , ftrenglebmigcn, 
felbft fteinigen uitb fiefigen Jetrain unb geben an 21b bangen , 2Begen, 
Shaufjeen u. f. m. , roo anbere Säume nur feiten gebeten , nod) einen 
guten Ertrag. Stroa-3 anjprucf)30otler ift bie Süfjfirfche. 

SOiit biefer Slnfprurfjslofigteit ift nun aber nicht gemeint, baß bie 
Sirfd)c feiner befonberen Sorgfalt unb pflege , roeber bei ber Slnpflanjuttg 
nod) in bem jpäteren Elfter bebiirfe ; mir hoben im (Gegenteil mit SRücfjicht 
barauf, baß mir ihnen ben geringeren Soben anmiefen, ba§ fjehlenbe im 
Soben ju erjeßen, roie überhaupt alles ju gejthehen hat, roae baS Ein* 
mnchfeit unb bie fyruchtbarfeit ber Säume förbern fönnte. Elamentlid) in 
ben erften fahren muß bem jungen, heranroadjfenben Saume reiche Sßaljtung 
unb loderet Srbreid) geboten merben, roeShalb unfre erfte Söfühe ber Ein* 
fertigung »on htnreicheitb tiefen Saumgruben gilt. 

fttrfchen finb faft überall leicht abjufeßen ; Sranäpurt unb Serpadung 
machen feine Schmierigfeit, unb ba ber Saum (ebenfo roie Seerenobft) reget* 
mäßig alljährlich trägt, jo fotlte bie Einpflanzung öon Sirf^bäumen nicht 
ocrabfäumt merben. 

B. W\t Anpflanzung uni» Jlflcge tos girfdjbauincs. 

Sic Einpflanzung üon Äirfchbäumen ift ftctS lofinenb, obgleich nicht 
geleugnet merben foll, baß burch Sogclfraß (befonberä burch Stare, 
Sroffeln, Sperlinge, Sräben) bie (Smten oft fef)r nerminbert merben. 

Sie Äirfdjenbäunte nehmen im allgemeinen mit ben öerfrfjiebenften 
Sobenarten fürtieb, nur naffer, fch>oerer Soben ift ihnen nicht zuträglich. 
Äatf im Soben jagt ihnen bejonberi zu- 28enn bie ftirfchbäume gut unb 

lim nt, CiftDtrtowtung. 4 
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fräftig gcmndffett uitb habet gefunb geblieben finb (teilten ©umtniflufj bc= 
fommen tjaben), jo tft bie? ein 3eictien, baß ber Soben ihnen paflt. ©iifj* 
firfdjett toollen einen trorfenen, hoch itid)t mageren ©tanbort; fie finb 
bcfonbcr? in h°h<m ®ebirg?lagen unb an [teilen 3tbhängcn ju pflanjen. 
®ie SJeidtfeln finb geniigfamer. Kräftiger, aber gut burchlaffenber Soben 
fagt bet ©ü^firfcf)e wie ©auertirfd)e burdfau? ju, rocttn beibe auch in giern* 
iidi fruchtbarem ©anbboben nod) gut forttontmen. ©egen frifcheit ®ünger 
finb bie Kirjchen entpfinblic^. 

Sei ber Stnpflansung merbett bie ©tämme 7 — 8 in auSeinaitbergefetjt. 
®ic Saunt gruben (ca 1 ‘/ 2 m im Cuabrat) macht man 50 cm tief. ÜJian 
»erfährt beim Sßflangen ganj fo, wie e? bei ben Äpfeln gefehlt. 

Xer Soben muff in ben erften Satiren rein »on Untraut gehalten 
werben. 2)e? Schnitte? bebiirfen bie Kronen nur fe^r feiten, wohl aber 
ber $iingung. 

Düngung. Ser Sluguft unb September finb bie üflonate, in 
welchen bie 2)iingung am »orteilhafteften auSgefiihrt wirb. ÜJiatt nimmt 
entweber alten »errotteten ÜDitnger (niemals frifdjeit) ober fauche. ®ie 
Stnwenbung be? »errotteten 2)iingcr? gcfchieht in ber 3lrt, baß man ring? 
um ben Saum h erum ©räben sieht unb in biefe ben ®iinger einbringt. 
2Birb flüffiger ®iinger, alfo »orgug?weife ftaudjc »erwenbet, fo ift biefclbe 
ftart mit äöaffer gu »erbitnnen unb erhält am beften einen 3ufah »on 
9lfcf)e. 3n gewiffer (Entfernung »ont Saume, welche fid> nach ber ©reffe 
be? Saume? richtet, ftöfjt man ßödjer itt ben Soben, worin man bie 3aucfie 
giefjt. Ülbtrittbünger ift für Kirfchböuntc nur in allerftärffter Serbiinnung 
ftatthaft. 2)ic Düngung im Söinter, auf welche 3trt nur immer, ift ftreng 
gu »erwerfen. 


C. änsutaljl tmpfcljlcnsurrrter fUrfrijenförictt. 

SBir geben ttadjftehenb ein Sortiment, welche? bie beften Kirfchen* 
[orten enthält. 6? ift bei jeber ©orte eine Jurge CSüarafteriftit hi n ä u 8 e füßt- 
©i bebeutet: 

* = gute? Safelobft, ** = DorpglidteS Safelobft, f = gutes 2BirtfdjaftS= 
obft, ff = »orpglicbeS äBirtfcfjaftSobft. 

1. So bürge r 3Raibergfirfd)e, ** +, Dteifeseit: erfte SBodte ber Sirfdjenjeit. 
Ser Saum mädjft gut unb trägt febr reich. 

2. g-romms ßergfirfebe, ** tt. Meifejeit: in berbritten SBodje ber Sirfdtett* 
geit. SInbau febr p empfehlen. 

3. ßc beifinger Riefen firfdje, ** f+, Steifegeit: in ber gmeiten 2Bodje ber 
Äirfcbengeit. ©me febr früfje unb große Snorpelfirfdte. 3n allen Sagen gu 
empfehlen. 

4. @rofje fdtfoarge finorpelf irfdte, **ft, fHeifegeit: in ber fünften 
SBodie ber fiirfdtengeit. Ser Saum roädjit febr fräftig unb ift reidttragenb. 

5. SBinflerS Weibe ßergfirfdte, ** ft, tfteifegeit: in ber gfoeiten SBodje ber 
ftirfdiengeit. fjrudjt febr fdjön unb anfcbnlid). 

6. ©Itonfirfdje, ** f , Üteifegeit: itt ber britten 2Bodje ber Sfirfdjengeit. Ser 
Saum gebeipt in allen Sagen unb Sobenarten. 
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7. SöüttnerS fpfttc, rote Stnorpelftrfcß e, ** f, ffteifegeit: in ber fünften 
äüocfje ber ittrfdjenseit. 3ßrer (Stöße unb ^oltbarfeit wegen feßr ju cm= 
p fehlen . 

8. ©panifdje ©laSfirfcße, ** t, tReifegeit : in ber butten üöodje ber Äirfc^cit* 
geit. ©ebeißt in atttii SL'crßältniffen. 

9. (Stoße lange Sotftrfcße, ** ft. Steifegeit: in ber fünften SQSocöe ber 
Stirfcßenjeit. Söefonberä alb Spalier feßr banfbar uitb außerorbenttieß groß. 

10. Königin ^ortenfia, **, iHeifejeit: in ber oterten SBocße ber Stirfcßenjeit. 
Sie b'lüßt feßr fpäl, besßalb in weniger gefeßüßten Sagen niefjt genug gu 
empfeßlen. 

11. Cftß eimer 2B e i di f e l * ft- SBetannte Sauerfirfcße, bie nießt genug cm= 
pfoßlen werben lann. aSorgüglid). 

12. ©roßc (Mobet**tt- (fturjftielige ©lalürfcße.) ©ine feßr empfeßfeitg* 
werte Sfirfcße. 


D. ©rntf ujtö ^erfani» t>cr ftirfdjnt, 

Sirjdgen, bie geerntet werben jollen, muffen reif fein, ba bieje Tvriidite 
nid)t „nad)teifen". ® ie Steife erfennt man baran, baß bie fyrüchte ihre 
gehörige Färbung unb ben Pollen SBoßlgefcbtnad angenommen haben. 

Sen richtigen 3<ntßunft jeftguftellen, erforbert prattijeße ©rfaljrung. 

3Die ^crjfirfdje wirb nach ffafner» richtiger Angabe mit gunebntenber 
Steife gartet, oolljaftiger unb weicher, bie fönorpelfirfche aber in bireftem 
©egenjaße gu ihr harter unb fefter; auch fliegt bei biefer, wenn fie reif ift 
unb gerfdjnitten wirb, ber Saft nicht mehr au». 35ic Süßroeichfel nennt 
man reif, wenn fie il)rc ©äurc oertoren l}nt , bie 
SBetchjel , ©lagfirjdie unb Slmarcüe , wenn bie oor* 
hanbette Säure entjprechenb gemitbert unb ber ©e= 
fchmad angenehm geworben ift. 93ci allen aber ben 
richtigen 3eitpunft für ba? f3flüden gu finben, ift 
ein £)aupterforbenti§ für eine gute, einträglidic ©rnte. 

Saßt man bie Srüdjte gu lange an ben Säumen 
hängen, jo werben fie überjeiiig unb erleiben an Slul* 
fehen wie ©ejehmad bebeutenbe ©inbuße; pfliicft man 
fie gu früh, fo erntet man ungejunbe grüßte, bie niefjt 
fchmeden unb fchwer gu Pertaufen finb. 

Seim ißfliiden bebient man fith Keiner, nutb 
lieber, tiefer Körbchen, bic ca. 2 V 2 — 4 kg enthalten. 

®iejclbcn finb am Siigel (©rtff ober Mentet) mit 
einer Schnur oerjehen, au ber ein «öafen gum Sin* 
hängen beg Storbe» an Seiter ober Slft befeftigt ift. 

(Sergl. 3'ig. 19.) 

©epflüdt wirb gum Setfauf ftets mit Stielen, 
gum Süthengebramh auch ohne Stiel, ßanbelt es) 
fid) um größere ftirjcbenpflangungen , fo läßt man in Sltforb pftiiden 
itnb gaßU für bie elftere Söiethobe (mit Stielen) burchfchnittüd) boppelt 
jo großen Sfliidlotm, all für leßtere (ohne Stiel). Sei flotter Arbeit 
unb mittlerem Sohnfaß begabt man pro 50 Kilo 1 refp. 2 Jt fjflüdlohn. 

4* 



Bifl. 19. 

fflülforb für 
Äirfcben. 
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@tnit unb Sfcrfanb ber ftitirticn. 


äwedmäjjige Seitern finb gum ißflüdcn unentbehrlich, gumal bei 30115 
großen Säumen. Sehr gut bewährt Ijat fid) bie oerfteübare Saumleiter 
(j. 9lbb. Qug. 2 Seite 8 ), welche nach bem Silbe ton Jcbem Tijchlcr an= 
gefertigt werben fann. *) Ta gewöhnliche Seitern bie 9(fte teidjt abbredjen, 
jo fann man fiel) bei ber ©rate aud) baburcf) Reifen, baß man 2 gewöhnliche 
©tallleitern oben gujammenbinbet unb fie, in ber SUfitte burd) eine ba= 
gwijchen gejeßte Stangcnftüße ftdjernb, feft f)inftellt. 9lucf) burd) 2 ®egen= 
ftüßen, bie in ber 9lrt roie bie fyig. 4 Seite 9 teranjchaulidit, gegen eine 
fieiter gebunben werben, fann man jid) helfen. 

©egen Sogelfraß finb gasreiche SDfittel empfohlen, wie g. S. Slit* 
briitgung oon angefleibeten Strohpuppen, oon Ernten, Tüchern, Jahnen 
knarren, flappernben 3Q3inbmü^tcf)en an h°hen Stangen, ton glißernben 
©laSftreifen in ben Steigen, Ucberbecfen ber fronen mit abgenußten §ijd)cr= 
neßen, Serfd)eucßen burd) Schredfchüfje u. f. w. 9'lacf) meiner @r = 
fahrutig nüßt nur ein ÜKittel erfolgreid), nämlich baS SEBeg* 
fließen ber ungegogenen Tiebe mittels feinen ScßroteS 
(fog. SperlingSbunft). Tie nicht getroffenen Sögel werben berartig erjeßreeft, 
baß fie immer feltener fomnten unb jchlieftlich gang wegbleiben. 92 e ß e fdjüßen 
wohl, beßinbern aber baSfßt^üden unb finb and) gu foftfpielig. 

Serfanb. Tic ©rate ber Sirfdjeu ift eine immerhin geitraubenbe 
Slrbeit, ba biejc ff-rüdjte nidjt, wie e» bei iß flaumen unb 3 ioetfd)en gefeßieht, 

gejchüttelt, fonbern mit ber 
Hanb gepfliicft werben muffen, 
fyiir bie gur Serfenbung fom- 
menben Stirjdicn ift es rat= 
fant, fie weber hod) reif, noch 
feucht gu pftüden; biefclben 
werben in fladjc unb runbe, 
lingefchälte Steibenförbe, ge- 
padt unb oerfanbt. Soben 
unb Skinbungen werben meift 
mit belaubten 3 w>eigjpißett 
oon ^ajclnuß unb Hainbuchen 
aufgelegt, ©ine etwas feinere 
Serpadung ift in 3ig. 20 
ternnfchaulicht. Tie Stürbe 
3>g- 20 . finb oicredig gemacht, aus 

Serfonbforb für Sirfdjcn. gejdjältra ÜSeiben geflochten, 

mit feftent Tcdel oerfeheu 

unb innen mit weißem fß a bi cr aufgelegt. 

Tie Stürbe werben gut gefüllt, um ein Schütteln währenb beS Trans- 
porte« gu terhinbern unb bann mit geflochtenen Tedeln gugebunben. Sei 
9)2nffcntrnn?porten ober bei birefter Abgabe beS fßrobugenten an ben Stleitu 
ßänbier gehen fie offen. 

*) Rann auef) fcfjcgcn rcerben ron 3. 3- S<f)mibt in Grfurt. 
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Sfeuerbing? wirb auf eine hübjehe 33erpadung fdjon ntel)t Wemidit flefeejt. 
So fal) man t)ier in Hamburg im Porigen Sommer in Jrucbtgefcbäften 
länglich Dieredige Atörbe au? feinen, gefcfidlten Seiben mit einem paffenbett 
'fMattbedel. Die fRanbungen waren mit weißem Rapier aufgelegt, ba? am 
oberen ©nbe fpißenartig au?gefchlagen mar. Die Alörbe enthielten 5 —6 kg. 
Die große fdjwarge Aiitorpelfirfche tourbe in biefer Scrpadung am meiften 
angeboten; fie eignet fidf in ber It) Qt und) gang Dorgügtidj ijterätt. 

Auf bie bejfcre SSerpadung oon Dbft müßte Don feiten unfrer 'fko 
bugenten noch oicl mehr Sert gelegt roerben. Die Au?gaben bafiir machen 
fict) mehr benn fünffach befahlt. 3n biefern Stüde ließe fich Don ben in 
feber Seife Diel erfahreneren grangojett noch fehr Diel lernen. 'Hian (ehe 
fich nur einmal base bei und au? fyranfreich importierte Dafel=(Spalier*)obft, 
3 . 33. 3lpfel uttb 33irnen, an! üauter flkinta-Sdjaufrüdite ioie au? Sad>? 
ntobclliert, in Seibenpapier, tßapicrfdmißcln unb Atarton? Dcrpadt, fo nieb< 
lid) unb hübfeh, baß man alte? nur mit betn größten Vergnügen anfehauen 
fann. 

E. fic Wcrutfrtntig itn: früdjtc. 

I. Allgemeine?. 

Die Stirfche ift eine beliebte, aber auch erquidenbe unb, in mäßiger 
Seife genoffen, ber Wefunbheit fetjr guträglid)e /yrucht, bie fomohl roh al? 
getodht ober eingemad)t gu ben bidtetifchen ÜOiitteln gehört, unb burd) ihre 
Saure fühlt, burd) 'Aroma unb Sudergchalt bent (gaumen fd)meid)elt, 
aber auch ndhrenbe 33eftanbtci(e t)«t- Die jebwarge Sitßfirfche unterfcheibet 
fich Don ber roten Sauerfirfdje dietnifd) nur burdi ihren reichlicheren Suder- 
gehalt. Didtetifd) werben Alirfchcnfurcn gegen chronifche Unterleib? = 
ftodungen unb Wicht üerorbttet. 

Äirjchcn werben jn Dielerlei Sieden Derwenbet. Sie werben getrodnet, 
entfteint unb getrodnet, eingemacht; ferner oerarbeitet: gu Sein, Saft, 'JJht?, 
33ranntwein, Siför u. f. w. 

Sumeift Derwenbet man sunt 'Jtobgenuß bie Süßfirfdjen, gum ©in* 
machen bie faureit. 'Au? leßteren bereitet man auch einen Sirfcbenfirup, 
ber at? erquidenber unb tilhlenber Sn)aß gunt Driitfwaffer bettußt wirb unb 
in ber 'Apotßefe gebräuchlich ift. 

Die int Webirge wilbwachfenben, bie fog. Salbt irfchen, liefern 3 . 33. 
int Schmargwalbe unb Dor allem in ber Schweig „Sir f cf) w aff er", eineu 
feßr gefchdßteu ^Branntwein. 'Au? ben Steinfernen ber Alirfche werben gwei 
iiiföre bereitet, ber ftarf nach Bittern Sattbeln buftenbe unb fdpnedenbe 
„ißerjifo" unb ber berühmte „äßaradebino," welcher au? ben Meuten 
ber in Dalmatien waebfenben äßara?fa*Mirfcbe gewonnen wirb. 3m Orient 
genießt man gang allgemein unb alltäglich ba? au? mit Suder eingefod)teu 
kirfd)eu bereitete fühlenbe Wetränf Sorbet ober Scher bet. 

Außerbem werben bie Mirjcbbauinblätter gum ßinutacheu oott faureit 
Würfen unb bergt, unb gumeileu jogar gum Idee benußt. Da? .fjolg, nicht 
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bloß ber Scidifel, fonbern mich ber anbcrn Kirfd)cn, ift ju XrechSlcrarbciten 
jef)r gefd)äbt. 

II. Jörrtn ber ftirfthen. 

@S föttnen famtlichc Kirfchiorten gebörrt werben. 9Ran pflegt aber 
nur veefjt grobe, bidfleifdiige jit nehmen, ba nur biefe eine tvirflid) 
gute Törrmare geben. £ie bunflen Sorten finb am beliebteren 51t 
biefem 3ioed. 

£nS eigentliche dorren gefd)ief)t auf Jrocfenapparatcn nnb unterfcfieibet 
fiel) nic^t oiel oon bent dörren beS KernobfteS. 9iur mub man roof)l 
beachten, bah bieKirfdhen, e b e u f 0 wie 3 >oetfchcn unb ißf taunten, 
nur eine geringe 2lnfang3roärme oertragen. (Srft wenn bie £mut 
merflid) eingefchrumpft ift, barf gröbere Särme gegeben werben. 

3n Sirtfd)afteu , wo fein Xürrapparat jur Verfügung fteht, fönnen 
fehr wohl Kirfchen 511111 eignen ©ebrauch getrodnet werben. SDJan lä^t bie 
f5riid)te, bie gut reif fein müffen, an ber Sonne biinn auSgebreitet, ein* 
fchrumpfen unb bringt fie bann in einen Irodeuofcit, auf eine .föerbplatte 
ober in einen 23adofen (nad)bem baS 99rot fertig ift). Sie müffen an ber 
Suft bann nachtrodnen. SOfatt erhielt auf biefe Seife jwar feine ißrima* 
•ÖanbelSware , wohl aber fehr gute Ürodcnfirfchcn für ben .ftauSgebraud), 
wie ich äug (Erfahrung betätigen fann. 

93cint hörten ber Kirfdjen fann man noch am leidjteftcn beS 2)örr* 
2(pparateS entbehren. 3« 9forbbcutfd)lanb erhalten bie 3rüd)te beim Jrodnen 
im 93adofen — worüber man bei bem Kapitel „iÜpfel unb 93irnen" nach 5 
lefen möge — eine Unterlage oon Stroh, ober beffer oon einem leinenen Juch- 

3ft ber Cfen abgefühlt, fo börrt man auch wofjl burd) fogen. ®ot* 
wärmen fertig, b. h- »>an fefct SOfauerfteine oor bie Kirjdjcn unb heijt bann 
oor benfelben ein fdjmadjcS Kohletifeuer an. 

opanbelt eS fief) um gröbere fOfeugen, fo rate ich immerhin ju ber 3ln* 
fchaffung eines ÜönapparnteS, ba bei 2lnmcnbung bcSfclben ein beffercS 
ißrobuft erzeugt unb oiel Slrbeit erfpart wirb. 

21(3 öanbelSware werben bie Kirfdjen auch oor bem $örrcn ent* 
ft ei nt. SDian labt fie ju bem 3 lüe d anwetfen , briidt bann ben Stein 
heraus unb börrt barauf oollenbs. SangfameSSteigern b e r SB ä r m e 
ift hier bcfonbcrS geboten, weil fonft bie grüßte ftarf 
„bluten" (Saft oerlieren,). 

©ntfteinte Sörrfitfdien werben manchmal als CSrfab für ÜKofinen benupt. 
Sie eignen fiel) allerbingS wenig baju, benn eS mangelt ihnen ber 3uder, 
fo bab man fie meift oor ber Scnuhung erft tüchtig oiidern muff. ®ieS 
gefchieht am befteu in ber Seife, bab man fie nad) bem 5lbmafd)en mit 
^uberjuder beftreut, ben man nad) SebiirfniS noch etwas anfeud)tet. 

3wedmäbigcr wäre entfd)ieben, fie oor bem Sörren ju pudern, ba fie 
bei obigem Verfahren ben 3utfer nicht recht annehmen wollen. 

2lin beften oerwertet man $u biefen Kirjdirofinen nur helle« recht 
reife unb ffifje Kirfchen, ba bie fchwarjen burch ihre Serbe bie Üäufd)ung 
fehr oerringern. 
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III. SBetn üu§ Äirfdjen. 

1. Hirfdjroein nadj bes Derfaffers Horfdjrift. 

Bd) rate nur Sauer f ir f cf) en surSSeinbereitung ju nehmen, ba nur 
biefe wegen ber geringeren Sftenge t»on $ßettinftoffen reichlich Saft fpenben 
unb überhaupt ben beften Rotwein geben. 

Tie reifen 0*üd)tc werben enthielt, bann gerquetjc^t, gcrftampft ober 
gemahlen *) unb bleiben nun bei warmer Temperatur einige Tage jum 
©ären in .Solsbütten ober Sintern ftchen. Tann preßt man ben Saft 
energifcf) ab, bringt ihn auf ein reines Saß, fefet SBafjer unb 3ucfer ju 
unb laßt ben ÜJtoft unter ©ciroerjchlufj oergaren. Tie ÜDtenge beS juju* 
feßenben BuierS richtet fid) nach bem Butfergehalt beS Saftei, ber am 
beften burch ba§ Titrier=93erfaf)rext beftimmt wirb (f. mein Such: „Ter 
BohanniSbeerwcin unb bie übrigen £bft= unb Seerenweine".)**) 38er auf bie 
analtjtifche Unterfudjuitg nicht eingeübt ift ober bie betreffenben Apparate 
nicht befifet , mujg ben 38afferjufaß nach bem Turd)fchnitt?maß ber in ben 
$irfdjen enthaltenen Säureprojenten treffen. Tarnach nimmt man auf je 
10 Siter Saft: 


jjriicßte 

SBflffer 

ßiter 

L 

§au«trunt 

kg 

,Sutfcr jum 

Sifißwein 

kg 

fiüiSrmcin 

kg 

Süfsfirfißen 

Sauerfirfißen .... 

Tie übrige Sehanblung 
angegeben ift. 

o 1 7, i 1 

3 [| W 2 

ift fo, wie beim Boh<mnisbeet 

IV, 

3' 

wein, Seite 87 


2. ‘Kirfcfjir>cin naeft ßoljapfel. 

Tie cntftielten Äirfdjen werben , nacf)bem fic gewafchen unb furje Beit 
getroefnet finb, jerftampft rejp. gemahlen, gleichoiel ob bie Steine in 5D?it= 
(eibenfehaft tommen ober nid)t, hierauf nach SJiöglichfeit gepreßt unb ber 
gewonnene Saft mit folgenben Bufäßen jum Sergciren gebracht. Silan nimmt, 

1. Sei Süfjfirjchen. 

Stuf: 1 ßiter ©aft. 

'/ 4 Siter SB aller, 

125 ©ramm 'jarinjuefer. | beibe Seile in etwas 

1 ©ramm roßen SBcinftein (geftojjen), > ßeifjem SBafjer auf» 

0,1 ©ramm Sannin. I aelöft. 

2. Sei Sauertirfchen. 

Stuf: 1 Eiter ©aft, 

’/, Siter 28 aff er, 

+) Sollten ber Scßale Staub» ober SRujjteile nnßaften, fo miiffen ffc oorßer ge» 
®ai<ßen »erben. 

**) tßreiS eieg. geb. 3 .#. Sertag bon 6ugen Itlmer in Stuttgart. 
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400 ©ramm gratittjmfer, j 

1 ©ramm roßen SBeinftein, mit oben. 

0,1 ©ramm Tannin. ‘ 

3. 'Kirfdjrocin nach Sentier.*) 

9)ian fteint bie Süßfirjcßen aus uub gerquetfcßt baS Jleifdi gtt einem 
3)rei, bcn man in irbenen lüpfen 12 Stunben gären laßt. $>ann preßt 
man ben Saft ans, bringt itjit mieber in bie jöpfe uitb märtet btS bie 
•Öefenpitge fteigen. 9?ttn fügt man 1 l t Slilo 3ucfcr auf je 3 Siter fötoft 
ßiitgu , bringt biefen in ein ^a| uub läßt ißn acht Jage gären. ®ann 
gießt man ben SSein auf gloftßen, **) bie man an einem fiit)lcn Orte auf= 
bemaßrt. $)iefe iiiorfdirift ftamrnt aus Sngtanb, mo man biefen reinen 
ftirjcßmcin macßt. ffrß »iß übrigens nicßt nnterlaffen , gu bemerten, baff 
er etmaS fabe fcßmecft. dagegen tarnt tcß bie Sßcrmijcßung beS fttrjcßett- 
jafteS mit £>imbcer* uttb .Soßannisbeerjaft aufs roärmfte empfehlen; eS 
gibt bann ein ©ctränf, baS ?ißnticß!eit mit 'fJortroein befißt. @S ift bieS 
eine amcritanifcßc 93orftßrift, luelcfjc id) bet engtijcßen bei meitent oorgieße. 
2J?an preßt bie frijcßgepftürften Süßfirjcßen, ftßroarge, rote ober bunte, menn 
mögticß aber meicßfteijtßigc , auS, ofjne bie Steine gtt gerbreißen. ®em 
gcmonnenen Saft fügt man oon ^iutbeerfaft unb jcßmargeut 3oßanniSbeer* 
faft je ein ^Idjtct feines SJiafjcS gu, bann oerjiißt man it)n mit meißem 
.fmtguder , im 33erßättniS oon ! /s Siio gu je 2 ’/ g Siter unb bringt ißn 
in ein 5afj, um it)n oergären gu taffen. Sobatb biefer ißrogefj ooritber 
ift, jeßtägt mau baS [faß feft gu, täfjt eS brei tDionatc rußen r ftärt ben 
SBein aisbann unb gießt ißn auf fftajeßen. 9ia<ß jecßS SBocßett ift er 
trinfbar.***) 

IV. tBerwertung ber Äirftßen ju fBranntmetn (ßiritßettgeift ober $trftß= 

mager). 

fitrjeßen geben einen feßr feinen '-öranntroein, Strjcpengcift ober Sirftß* 
toaffer genannt, ber befonberS in Württemberg, Staben, bent ©(faß unb ber 
Scßmeig ßergeftettt mirb. ÜDiatt benußt bagu DorgugSmeife bie tteine ftßroarge 
SBatbfirfcße, ba fie fonft nießt reißt benußt mirb, ßiergu fieß aber oorgüg* 
ließ eignet. 2)ie böltig reifen Sirjcßen roerben (unb gmar gn 1 /, mit ben 
Steinen) in großen Dörfern gerftoßen.f) ®ie gerlteinerte 'Diaffe fäßt man 
bann in bebeeften (ßefäßen 3—4 'Wocßett lang gären, inbent man babei 
2—3 mat beS lageS umrüßrt, um baS ©ntmeießett ber ftoßtenfäure gu 
beförbern. 9facß beenbeter Oäruitg, baS man am tJtußigmerben ber ÜJZaffe 


*) Semter, Cbftoerttertung 109. 

**) 6ine orbnungämäjjige 9ta$gärung auf bem gafs unb ber gtajdje wäre boiß 
jelfr anjuraien. $. 93erf. 

***) ®aS ift benn bod) ©ejd)mad4fad)e ! ®er eigentlidff Söeingefifcmad fommt erft 
nad) tangerem Sägern auf ber glafdie, tnoju bo$ minbeftenS 6 tDfonate erfotberlidf finb. 
f) ®effer auf einer ÜJtüßte jerquetfeßt. 
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bemerlt, bringt matt bie ledere itt eine geräumige J)eftillier6(ajc Oig. 21), 
auf bie man ben föelttt (B) erft auffeßt, wenn bie SDlaffe juitt Sonett ge» 
fommen unb fein Ueberfteigen nteljr ju befürchten ift. ®ie 3)iaijd)e fomutt 
in bte IBrennblafe (A). ©S ift baS ein ftarfer, eingemauerter , tupferner 
Seffet. $n (E) beftnbet ficf) bte Säuerung. C ift baS burcß Äüblgefäß (D) 
geführte ®d)tangeitro^r. Sacht man bie Stüffigfeit in <A), fo oerbunftet 
ber 91tfobol leicht, gebt burcf) (B u. C), tiitjit b' et ab, mirb toieber flitjfig 
imb tröpfelt unten ab. 

JaS ©nmai» 
fcben ber Sirf eben 
bis Dttober — 

Siooentber (tote 
es im ©fajj üblich 
ift) batte icf) für 
unpraltifd), ba nur 
bei grofjer 5Borficf)t 
bie ©ffigfäurebil» 
bung babei oerbin» 
bert toirb. 

SSertoettbet man 
gute, ooUreife Sir» 
fcben, fo erjiett man 
auS 10 fiiter Sir» 
fdjen burcf)f<f)nittticf) 

1 ßiter Sitten» ^0- 21 - 

geift. J)a berfelbe ®eftiaierapparat. 

pro Siter mit 3 bis 

6 Je bejablt mirb, fo ift bie- 91uSnußung ber ntinbenoertigen fyrucbt immer» 
bin notb eine recht lobnenbe. 

©uteS Sirfebwaffer mufj ben feinen, bitteren ©eftbmacf haben, ben ber 
Äern im Sirfcbenfteine jelbft bat. ©in kennet fcfjmecft ben echten öorn 
unechten b«auS, welcher festere mit bitteren SDZanbeln bereitet ift. 

2)er oerfälfcbte ift natürlich oiel billiger. 

V. §erftellung Pott Sirfcbfaft. 

1. Kirfcbfaft ohne ©äruttg. 

Ööllig reife ©auerfirfchen werben entftielt, mit ben ©teilten jerftampft 
unb in einem ©teingutgefajj bei banfigem Umrübren unb ßuftabfchluß 
24 ©tunben fteben gelaffen, hierauf preßt man ben ©aft ab, gibt ju 
1 kg ©aft 1 / 2 kg 3ucfer unb läßt ibn nochmals 1 Jag fteben, wobei 
jebocb ebenfalls öfters umgerübrt unb ber ßuftjutritt abgebalten wer» 
ben mufj. 

®ann gießt man baS Stare Dom öobenjaß ab, focht, fcbäumt ab unb 
füllt noch b e *b *n trocfene, reine, oorber auSgefrfiwefelte glafchen. 
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2. Kirfcfjfaft burcf) ©ärung gerjuftellen. 

SDfan ftampft bie enthielten Sirjcgen, jo baß wenigften? ein Seil ber 
Steine mit jerlleincrt wirb. hierauf läfet man bie Sü?offe einige Sage 

gut jugeberft fielen , worauf 
man biejelbe abprefjt. Ser Saft 
fontmt mit 3 urfer (200—800 
©ramm auf 1 £itcr Saft) in 
ein reine? 5 aß unb muff barin 
an toarmem Crte unter @är* 
abfcf)(u| (fyig- 22 ) oergären. fiat 
firf) ber Snljalt be? gafje? be- 
ruhigt, fo jd)lägt man ba? J-njj 
ju unb tcijjt e? einige Stionate 
liegen, worauf ber tlarc Saft 
non bem ®obcnjag abgenommen 
wirb. @r toinmt fogleid) in 
Slajcgcn ober erft in ein attbre? 
Saß, um bann nach einigen SSJodjcn abgewogen 51 t werben. 

3. ©efpriteter "Kirfcfjfaft. 

Siejer Saft wirb meift als fianbel?ware in großem SDiajjftabe be= 

reitet. 

9)lan mal)lt bie $irj<heu (faure 2 öeicf>feln werben faft auSfcf)lieplict> 
genommen) auf einer Cbftmühle. Sen Srojj läjjt man auf bett serfleinerten 
Steinen 12 — 24 Stunben ftefjen, bamit ber Saft baoon ba? au? ben Steinen 
ftammenbe Slroma nad) bitteren ÜJfattbeln annehme unb preßt bann ab. 

Ser Saft bleibt 24 Stunben ruhig fteljen, bamit er firf) fegt, wirb 
bann flar Dom ®obenjag abgenonunen, gelocht unb wenn abgeftihlt mit 
l5°/n gut rettifi^iertem Spiritu? (96°/ 0 igem) Derjegt, worauf ber Saft in 
Slajcpett lommt. 

4. Das Honferrüeren bes Ktrfdjfaftes burcf) 5ufa§ ron Salicylfäurc. 

©ejpriteter Saft lann nur jur Sitörbereitung Sßerwenbung finbeti. 
2Ran lonjerüicrt ben Saft bc?hnlb neuerbing? Dielfach niit Salicpljäure, ba fo 
hergeftellter Saft ju allen möglichen ®erwenbung?arten brauchbar ift. 

9J?an Derfiihrt wie oben, fegt aber, jo lange ber Saft noch heiß ift, 
pro Siter O a — 0 , 2 ©ramm Salicplfaure ju, bie fich jogieich löft unb burd) 
Ilmrühren gut »erteilt wirb. 

5, ITtit IPaffer oerbünnter Kirfdjfaft. 

©entahleite SHrjcgen lägt man über 9farf)t ftehen unb bringt fie am 
nächften ÜDforgen in einem lupfernen ilejjel mit etwa? SBafjer gum Seuer. 
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9?od)bem fie beim Äoefjen retdjlirf) Saft abgegeben, (äfft man ben Saft burd? 
einen fupfernen ober irbenen Jurd)fd?lag ablaufen unb bringt itjn mit 
3ugabe oon fodjenbem SBaffet auf bie hoppelte Siterjal)! ber »ermenbeten 
Sirftfjen. Slbgelüfjtt, mfrb ber Saft filtriert, unb unter 93eintifd)ung »ou 1 Silo 
3utfer ju 10 fiiter Slirfdjen auf ein gaß gegeben, rocltfjeS niefjt fpunb»oll 
fein mu|. hierauf überläßt man ifpt ber freiroilligen ©ärung, toeldie bei ber 
^errfcf)enben , roarnten Sommermitterung in einigen lagen eintritt. J)ie 
^nroenbung ber in 3ig. 22 abgebtlbeten ©ärröljre ift aud) fjier ju ein» 
pfeljlen. Sobalb bie ©ärung »ollftänbig Darüber ift, alfo nad) ca. 
8 Söodjen, mirb ba§ Sag »ollftänbig aufgefüllt unb feft »erfpunbet. 2Benn 
ber Saft »ollftänbig geflärt ift, alfo nad) etroa brei SBodjen, mirb er 
auf ein anbrei Jaff ober auf fjlafdjen gezogen, unb ftnbet für Simonabe 
u. f. m. S8ermenbung. 

Jiiefe aus SBöfjinen ftatumenbe ,'Derftd(ung§mctl)obe Ijabe id) t)ier ber 
©ollftänbigfeit megen mit aufgefülgt; icf) rate aber entfdjieben baoon ab. 
Jer Saft mirb gu mäfferig unb fo gering an fülloljol (4 — 5 °/ 0 ig) , baff 
er fid) nicf)t gut fjält. 

YI. Mitbere fBerwenbungöadett. 

. 1. Das "Konferoieren ber iKirfd?en itt <£fftg, 

ÜDJan mät)lt buntte Stirfdjen mit biinnem Stiel. Seßterer mirb jutn 
größten Seil abgejd)nitten, nur ein Snbd)en »on ca. I cm bleibt au jebet 
3rud)t. ®ann legt man bie Mirjcbett in Sinmacfjgläfer. S» mirb nun 
in einem Siter (Sffig */? kg 3udcr gefodjt unb biefe erfaltete glüffigfeit 
über bie $tirjd)cn gegoffen, roorauf bie ©läfer mit fßergamentpapier »er* 
bunbeu unb meggeftellt roerben. Sfeffer ift ein Äort»erfcf)(uß. 9J?an mät)lt 
bellfatb am äroedmäjjigften bie @inmad)gläfer mit fog. Ijalbroeiter 
Öffnung.*) ©3 ift feljr ätoeefmäßig, beit (Sffig nad) ad)t Jagen nod) einmal 
abjuneljmeu, aufjufod)en unb, erfaltct, roieber bariiber ju gießen. 

2. Das Konfcrrieren ber Kirfdten in <£fftg nad? anberer IHetljobe. 

SJtan bereitet bie Sirfdjen roic in 1 angegeben ju unb legt fie bann 
in Sinntadigläfer , inbettt man fie fd)id?tmeife mit feinem, roeifen ffhtber* 
juder überftreut unb bann fo »iel (Sffig barauf gießt, baß fie bebeeft fmb. 

9iacf) ca. 14 Jagen gießt man ben Sjfig ab, lodjt il?n auf unb gießt 
iljn nod) siemlid) Ijeiß über bie Sirfcffen, roorauf bie ©läfer jugeforft unb 
feft »erjd)loffen merben. 

3. l\irfd?enpitfds nad? Seniler.**) 

9Jfan fdpieibet »ou nidjt ju reifen ftirfdjen bie Hälfte ber Stiele ab, 
bringt erftere in einett Jopf unb übergießt fie mit laltem Sffig. 9fad) brei 


*) Unßefäfjr fo roeit, baß ein Heiner 3:5eelötfel fjineingebt. 
**) tßergl. Semler, Cbftoerwertung @. 136. 
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SL*od)cn nimmt matt jroei drittel be? tSjfig? roeg uttb erjeßt il)it burcf) 
frijdfeit. ®en roeggenommenen aber fodjt matt mit 30 ©ramm .Horiattber 
fatnen, 4 ©ramm ÜDiuSfatblüten, 1 Xtjeeföffct null meißelt Pfeffer unb, 
meitit matt auf fdtöne Barbe fießt , einer 9)iefferfpiße ooll Socßeniden unb 
gießt ißn foeßenb über bie ftirjeßen. £ic ©eroürje*) füllen in einem 
Sndcßen berwaßrt, mitgefodjt nnb jurüdbeßalten roerben. föirfcßen unb 
SH'iiße folleit, meint fiißl gemorben, in roeitßalfigc Btajtßen gefüdt roerben, 
ie ju oerfiegetn unb im Steller aufjuberoaßren finb. 

4. Das Sinmacßctt ausgefteinter llirfcßen (foq. Kirfcßfleifdt). 

SJtait nimmt ßierju Sauerfirftßen. Sie roerben entfteint unb bann 
mit Buder aufgefoeßt. Stuf 3 Mita Stirfcßen redjnet man 1 — 1 1 / 2 Stilo 
in Stüde äerfcßtageneit ^utjuder. Dann fdfidjtet man fie in roeitßatfige 
(Sinmacßßäfen, betegt bie Cbcrflätße mit einem Stiidcßen faficijticrteiu Ööfcf>= 
papicr, roorauf bie -öäfett jugebunben roerben. 

5. "Ktrfcßfletfcß oßnc Kocßen 5 U fonferrieren. 

2Jfatt entfteint bie .Vtirfcften , füllt ben fieß ab jeßeibettben Saft ab unb 
gießt über bie fyrüdjte guten ©ffig. hierin bfeibett fie über fftaeßt fte^ett. 
iattn läßt man in einem |jaartucßfiebe ben ©jfig gut abtaufett unb feßteßtet 
ba? Stirjcßfleijcß mit feinem s ]ßuberpder tagenroeife in bie ©täjer. ©nbtid) 
roirb ber abgefiidte Stirfcßfaft eiitgefocßt unb bann auf bie Stirfd)en ge= 
goffen, fo baß fie eben bebedt finb. $>at fid) fpäter ber Buder aufgetöft, 
fo gießt man ben Saft ab, um ißn nucßmnl? aufjufoeßen unb fatt roieber 
auf bie Stirfd)en ju geben. 

6 . ZHus aus Sauerfirfcßen. 

Tiefet 9Jlu? roirb fetten bereitet, roeit bie SSerroenbung ber Sauer= 
tirfcßeit fo oietfeitig ift, baß man fie fetten ju biefent Broed opfern roirb. 
Siur in fel)r reichen .Stirfd)citjat)ren roirb man jur Bereitung biefe? SJiuje? 
fontmen. ÜJtan pftüdt bie Stirftßen ot>ne Stiel, gibt fie mit roenig Sßaffer 
in einen Steffel uttb täßt fie gar foeßen, bann feßiittet man bie SJtaffe nad) 
unb ttaeß in ein roeitmafeßige? -öaartueßfieb unb treibt fie bureß. f£ie 
Steine bleiben guritd unb ba? bureßgetriebene ÜJtarf toirb mit Bitdcrjufaß 
in einem reinen Steffel unter fortbauernbent llmrül)rett bi? jur 2)iu?bide ein- 
gefoßt. Buderjufaß naeß SSelieben. 

7. ITCus aus Süjjfirfcßen ttaeß fjofgärtner Hicßter. 

„Sdiatt nimmt bap am beften nur ftßroarje Stirfcßen unb oerfäßrt ba= 
bei roie beim ßittfodßen ber fauren Stirfcßen, inbem tttatt bie enthielten 


*) 3d) mBdjte empfehlen, bie ©emürjmenge bebeutenb }u »errtngern. 80 fdjarf 
gepfefferte unb gemürjte Speijen finb roofß für ben ©efd)ntacf eines amerifanerS, nidjt 
für einen Seutjdien angenehm unb geeignet. Ser Sferf. 
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5riid)tc mit etwas SBaffer in einem Mcffel meid) foctjt. Tarnt werben fic 
burd) ein Sieb gcriiljrt, bamit bic Steine entfernt werben, worauf baS 
2WuS unter fleißigem Umrüsten fo lange gelocht wirb, bis eS gleicbfam 
troden ift, baS tjeißt bis eine auf Rapier gebrachte fleine Quantität leine 
feuchte Stelle üerurjacht. So toirb eS bann nod) warm in fteinerne Töpfe 
gefüllt, bie Cberflädje geglättet, worauf matt bie Töpfe nach einem ober 
jwei Tagen in einen warmen Bad* ober Törrofett ftellt, bamit baS 9)his 
noch met)r trodnet. 3ule|}t legt matt ein paffenbeS, rttnbcS, mit Bum ober 
Spiritus geträntteS 'äßapier*) unmittelbar barattf unb binbet bic Glefäßc 
bicht mit boppeltem Rapier ober beffer mit BinbSblafett luftbidjt ju. Tiefes- 
9)iuS, gehörig jubereitet, hält fid) jahrelang gut. 93eim ©Jebraucf) wirb 
eS mit warmem Blaffer aufgetoeidjt uttb fliiffiger gentadtt, wol)l attd) etwas 
2Bein ober paffenbeS ©Jewürj Ijinjugefügt unb warm ober lalt als Sauce 
ju 3'leifdi ober ÜJJeljlfpeifen gegeben. ©S fdjmedt febr angenehm fäucrlidv 
fiijj. Bimmt man eine ÜJiifdmng oott balbfaurem unb fialbfüßetn .Sürfchen 
muS, fo wirb bet ©Jejdunad baburdt träftiger; febodt barf bann eine SBci 
gäbe oon etwas 3uder**) nicht fehlen." 

2öir möchten bod) raten, baS SBttS nicht gar ju feft eiit^uloriien. ©S 
wirb babei unfdnnadbaft. TaS Badjtrodncn int Badofen hat ttttr bett 
3wed, eine feftc Prüfte auf beut SDiufe ju erzeugen. 

8. X>as €intnadjen bcr Hirfdjen itt Branntwein. 

©hoffe, recht reife (am beftett bunlclfarbigc) Älirfdjctt werben, ttachbem 
mau bie Stiele sur Hälfte abgefdwitten hat , in ©Käfer gelegt uttb mit 
einer 2)fifd)Uttg oott 3uder unb Branntwein itbergoffen, bie folgenbermaffen 
bereitet wirb. 3« einem üiter Branntwein nimmt man 250—400 ©kamt« 
3uder; focht biefett mit etwas SSaffer uttb gießt ifjn bann lalt jutn Bräunt 
wein Ijinju. Sft beibcS gut gemifefft , fo gießt matt bieje glüjfigleit auf 
bie itirfdien. ©luter ©ognal ift bettt Branntwein natürlich oorsusie^en. 

9. (ßlafierte Ttirfdjen. 

Üftan löft weißen 3udcr in wenig Söaffcr auf, lod)t ifjtt unb fügt 
etwas ©lelatitte bei unb gibt aud) einige Tropfen GocifeniHe f)inju, um eine 
fchöite iyarbc ju erzeugen, Ten üirfdjett fdfneibet man bie Hälfte ber Stiele 
ab, faßt bann jebe einjeltt an bem Stielreft unb taucht fie eine Minute lang 
in ben bidlidjen, Reißen 3>trferfirup, lä|t bann baS lleberfliiffige abtropfen 
uttb (egt fie auf eine leicht ciugeöltc Sd)icferplatte, bis fie troden geworben ift. 

10. Hirfdjencrtraft ju Cimonabe. 

Sauertirfd)en toerben leicfjt jerftampft unb bann mit Sremortartari 
überftreut (auf ’/n kg Äirfcfjen nimmt matt 35 -40 ©h. Sr.). Tic 

*) 3 ft unnBtiß. Xtr Sßerf. 

**) @anj of)ne roirb c§ überhaupt jdjroerlid) abgetan! Xcr 93erf. 
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fDfaffe bleibt 24 Stunbcn ftcben unb lotrb öfter-? umqeritßrt. Xattn preßt 
«tan ben Saft ab, Kart ihn bttreb ein lud), gibt Surfer ßiusu ( nl 'T V* Hilo 
Saft 400—500 Oiramm 3ucter) uttb fod)t ißn 15 SOiinuten inner- Xer 
abgefüßlte firupbiefe Sj traft fommt in ff-lafdictt. 2Bill man Üintonabe be 
reiten, fo gießt man ju einem ßalben Gllnfc SBaffer etroa® Grtraft uttb 
fügt mit einem Xßeelöffel ein mettig (eine SKeffeefpiße »oll) boppelfoßlen» 
faure® Patron bei unb ritßrt fogleicf) um. 2Ran muß fofort trinfeit, öa» 
mit bie fid) bilbenbe Moßlenfäure nicht ocrflücßtigt. 

11. 'Kirfdjejfettj. 

(Sine beliebige 3)ienge reifer, faurer Mirjdjcn reibt man mit fauberem 
^jotjtöffcl bureb einen irbenen Xurtßfcßlag, fo baß nur bie Steine jurüd» 
bleiben, bie man nebft einigen bitteren 91(anbetn im SKorfer ftößt unb mit bent 
Mirfißmu? oermijeht, toorauf man bie SDiaffe 2 Tage att einem fühlen Drte 
fteßen läßt; bann tuirb ber Saft au®geprcßt, einen Jag ßingeftettt, Kar 
oont Söobenfaß abgewogen, bnrd) ,'ylanelibetttel gejeißt, mit Keingefcßlagenent 
£mtjiucfcr (auf 1 .Milo Saft V, .Milo Surfer) einmal aufgefoeßt unb narf) 
bent (irfalteit in fylafcßen gefüllt, bie man, gut oerforft, an fitßlem Drte 
aufbemahrt. Ginige Gßtöffel oott biefer Gffenj geben mit SBaffer eine öor-- 
jitglidic Stmonabe; ber 93otole oerleißt biefelbe einen feßr feinen (Mejdnnarf. 

12. Ktrfdjgelöe. 

SOian ftößt enthielte Saucrfitfcßcn mit ben Steinen in einem SDJörfer 
unb läßt bie SJfaffe 24 Stunben in einem gtafierten Gtefeßirr fteßen. Xantt 
preßt man ben Saft ab unb foeßt ißn mit Surfer (auf 1 Milo Saft 1 Milo 
imtjurfer) ein, iitbcm matt geßiirig abfd)äuint. Xic etioa? abgefüßlte SJiaffe 
füllt man in geeignete ©läfer, bie mit s Jßergamentpapier ju oerbinben finb. 

13. Kirfchliför. 

SD?an 5 erqitetjd)t eine Duantität Mirfcßctt (faure finb am beften; boeß 
fönnen and) anbere bcmtßt toerben), übergießt fie mit fo oielem jf-ranjbrannt» 
mein ober Gogttaf, baß fie gut bebeeft finb, riißrt gut bnrd) unb läßt fie 
bi® jutn nädtften Jage fteßen. Xattn preßt man bie fylüjfigfcit ab, flärt 
fie, inbern man fie bttreß fyilj ober fylaitcll laufen läßt, oerfüßt bann mit 
Surfer nad) belieben unb füllt ben fertigen fiiför auf 3-lafcßen. Xa ber» 
fetbe beim Steßcn mit ber Seit etma® s Sobcnjaß befommt, muß matt ißn 
nach einigen SBodjett forgfältig Kar in anbere glafrfiett abgießen. 

Stuf bie jurürfbieibenben Mirfcßtrefter fattn man nod) einmal Morn» 
fdmap® gießen unb babureß noeß ein gmeitc® ^ßrobuft geminnen, ba® nad) 
bent Mlärett unb Süßen noeß feßr angeneßut fcßniedt. 

Ülucß fatttt man glcicß ba® erfte 3ftal gemößnticßen Söranntrocin auftatt 
be® Gogttaf® ober fyranjbranntroein® neßnten; ber Siför toirb bann aber 
nirfit fo fein unb hat oft einen Icicßten fufcligett töcigcjcßniacf. 
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14. lürfcbbramttroein. 

Sn manchen ©egenben 9c orbbeut fdjlanbs mirb folgenber .ttirghfdgtapä jehr 
Stet bereitet: SJtan fiidt gur ftirjcheitjeit eine Slttjahl oon Slafdjeit biel junt 
|>af» mit jauren &irjd)en (ohne Stiele), fließt bann bie Slafdjen ootl mit 
gewöhnlichem '-Branntwein , oerforft nnb läßt ben Sdgiaps einige 2öod)cn 
ruhig [leben, mornuf er abgegoffett nnb nad) belieben etwas berfüjjt mirb.*) 
9(u[ bie ftirjcbeit fattn bann noch 2—3 mal roieber Sdgtap» gegoffen 
werben. 333enn fpäter ber fflufgufc fid) gar nicht mehr rot färbt, fo ift 
ba§ ein Sctdicn, bag bie $irjd)en entfräftet finb; man fdjüttet fie in ein 
3ieb, lägt ben SdgtapS abtropfen nnb fd)üttet bie toertlofen ^irfdjen bann 
weg. $it anbent ©egettben giegt man fufclfrcien Spiritus anf nnb oer* 
blinnt fpäter nad) belieben mit üöaffer. 

15. IDeicfjfebSiför. 

'Dtait gerftögt einige Silo faure Söeidffeln, bie oorher oon ben 
Stielen befreit ronrben, mit ben 3teinen, gießt barauf eine ^ylafdje guten 
'-Rotwein nnb eine halbe tylafdje Äirfchengeift (in (Ermangelung ISognat ober 
gransbranntmein), tlgit and) ein Stüddjen Bintt unb einige Stellen bußu 
unb Iä|t alles an marinem Orte einige 3«t flehen. ®ann preßt man ab, 
tlärt burcf) fjitj ober p-lanetl unb oerfügt, roorauf ber fertige Üitör in 
Slnfchen toinmt. 

16. £iför aus gebörden Kirfcften. 

9lu3 getroefneten Stirjchen lägt fid) ein [ehr mohljchmedeitber Silör 
bereiten, ber feljr billig ift unb beffen Slnfertigung [ehr geringe 'Dtübe 
macht. 9)tan übergiegt gebörrteunb oorher gut abgeroafd)eneÄirfd)en 
in einem ©efäg mit ^Branntwein (beffer mit (Sognat). 9tad) einiger 3cit 
mirb ber leßtere abgegoffen unb mit 3uder oerfügt. 

®aS 9lbroa)d)en barf nur bann untertaffen merben, menn bie Stirfdjen 
gaitj rein unb jdiroar^glänjenb finb; fonft mürbe ber Siför roeiglid) trübe 
merben unb fid) fdgoer Hären. 

2Ber [ich bie Slrbeit machen miß, tanu bie ftitjd)eu oorher in einem 
ÜDtörfer jerftogeu ; fie merben bann oon bem Stlfohol beffer ouSgejogen. 

17. Perftfo. 

Ißerfifo ift ein aus ben Äirjd)fteineu bereiteter ßiför, ber nach bitteren 
SJtanbcln riecht unb nur )et)r mägig getwffen merben barf. 

Man übergießt SJirfd)enfteine, bie bei ber Saftbereitung unbeititgt 
blieben unb bann äerftojjen mürben, mit feinem ÄornfdgtapS, unb lägt ben* 
felben barauf einige Jage fielen. Sann läßt man benfelben ablaufcn, 
llärt unb oerfüßt ihn. 


*) (Sejdgeljt jeOodb meiften» gar ni$t. ®. SSerf . 
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18. Hirfcßenfirup. 

s Dfnu ocrwenbet boju faure Sirfcßen. Siefelbett werben zerquetjcßt ; bann 
wirb ber Saft abgepreßt unb mit Buder eingefocßt. Etuj 1 j 2 Silo Saft 
rechnet man 400 ©ramm öutzuder. SängereS Soeben unb tücßtigeS 2lb= 
febäumen bemirfen, baß ber Sirup ganz ttar roirb. Slufberoaßrt wirb ber* 
feibe in gewößnlicßen gtafdjen unter gutem Sorfoerjcßluß. Serladen ift 
unnötig. 


Zweite Jlßtetfuntj. ^ffaumcit (SroetfrfKn). 

A. Allgemetnfs ifoer i»cn $aum unö öic Anpflanzung fcesfdbfn. 

ÜOfit beitt 3wetfcßeubaum ift ben Sewoßnern SRorbbeutfcßlanbS oon ber 
Üiatur ein ©ejeßenf gegeben, baS bort immer noch nießt genug gemürbigt 
mirb. @S ift nämlicß bureß bie ißrajiS ermiefen, baß ber Pflaumen* unb 
Bwctfcßenbaum mit jebern Soben jufrieben ift, oorauSgefeßt , baß er nießt 
ju troden fei.*) ®ie Säume tragen tneift alljnßrticß, oft }o reirfj* 
lief), baff bie tlfte geftüßt werben tnüffen, um nidjt abjubredjen. 28o bie 
Säume nicht fruchtbar finb, ba trägt man felbft bie Scßulb. ©ntweber 
Ijat man es burcßnu-3 an ber SDüngung fehlen taffen (aueß ein Bwetjcßen* 
bäum, fo geniigfam er im allgemeinen ift, muß bann unb wann gebiingt 
werben!) ober man pflanzte eine Sorte, bie für bie betreffenben Soben* 
oerhältniffe nirfjt» taugt. So z- S. ift uttfte gewöhnliche -öauSzwetfcße**) 
für manche Sobenarten eine fehr empfehlenswerte Sorte, währenb fie unter 
anbren Serßältniffen nur mäßig geheißt unb Früchte heroorbringt, 
bie taum einen £janbelSwert beattfpruchen tönnen unb eben nur 
zur ^Branntweinbrennerei tauglich finb. Sie oerlangt einen etwas falf * 
haltigen Soben. 

®ie 2Bajhingtou=ißflauine , woß( bie oorjüglichfte aller Pflaumen* 
forten, oerträgt feinen flocßgriinbigen, trodenen Soben, weil fie in bemfelben 
icicßt bie Früchte fallen läßt, fonbern beanfprudjt etwas feucßteS, babei 
fräftigeS unb tiefgrünbigeS ©rbreieß. 

2(uf trodenem Soben geheißen noeß: iRote 9tectarine, Siolctte 
$iapr6c, ©elbe Sntßarinenpflaunte, ©roße grüne Steineclaube, SönigSpflaume 
oon UourS unb befonberS aueß „3(nna Spätß", eine Sorte, bie ebenfo gut 
ift, als bie £jauSjwetfcßc. 

Scßon aus biefen furzen Eingaben geßt ßeroor, baß bei ber Einpflanzung 
oon Pflaumen unb Bwetjcßen auf bie SortenauSwaßl feßr großes ©ewießt 
ju legen ift. 


*) 3n biejem gälte mürben bejfer ßirfd)en ju pftanjen jein. 

**) $aS, roaS in Aorbbeutjd)lanb oft unter biejem 9tamen geßt , ift tneift ganj 
mcrtlojer Uram. 
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B. ^usuiapl nttpfeplcnsujfrter pflaumen- uui> Smctfrijeitfartfu. 

(Sine Slueroapl ber beften pflaumen» unb 3®etf<penjorten enthält ba? 
naepfotgenbe Sortiment. ®ie beiftepenben 3ei<^en (* u. f) paben biefelbe 
53ebeutung , rote bei bett Slpfeln unb 93irnen (f. 0. 2). Sei jeber Sorte 
foOen bie Sicifejeit, bie Sarbe ber Qfrucpt unb jonftige eparaiteriftijepe 9Jfert= 
male angegeben roetben: 

1. Slnna ßamfon **++, ©•*) Slug. — Sit. ©ept; empfehlenswert 

2. 'Unna ©pätp **t+, @. ©ept. — Sotlitänbig ebenfo gut als bie £auS§Wetfcpe. 
gruept gröber. Saum roücpft noch auf fanbigem Soben. 

3. Diapröe Violette **f, @. Slug, fyruept fcpwarjblau unb fe^r belifat; Saum 
reieptragenb. ©mpfefjlengmert! 

4. ©ierpflaume, Slaue, **, ©. ©ept. Srucpt grob, blau; Sefcpmacf boraügtiep. 

5. ^rühjroetfcpe, 28angenpeim8 *ft, ©ept. g-rudjt mittelgrob, bunfeloiolett 

6. Solbpflaume, ©sperenS — ; 21. — SJt. ©ept. gruept grob, gelb; Saum reich» 
iragenb. 

7. Solbtropfen, ©oe’S (©oe’8 rotgefteefte SPfl.), **, ®. ©ept. gruept grob, gelb. 

8. 3efferfon **. gruept gelb mit braunrot; rot geflecft; fepr grob, faftreiep ; jepr 
füg. Saum reieptragenb. 

9. Serufalempftaume, Siolette — * f. 2)1. ©ept. gruept ^wetfepenartig. Saum 
reich tragenb. 

10. Siatparinenpflaumc, Slaue **t, ©.©ept. 3rrucpt grob, blau. Sefannte gute 
©orte. 

11. Satparinenpftaume, Selbe **+, ©.©ept. grudjt mittelgroß, gelb. Sn fjranf» 
reich Dielfach 3 U Sßrünellen benupt. 

12. Stönig&pflauine oon £our8, **++, SK. Slug, fjrueht grob, biolettrot. Sortreffltch 
für ffcafel unb Stftcpe. 

13. Sepine; faft: **+f, Oft.— Stob. — Srucpt Kein bis mittelgrob, fd)mar§blau, 
füßweinig. Saum reichtragenb. 

14. SRirabeße, Selbe, *++, ©. Slug. — jjrucpt Kein, gelb; befonberS pm dörren. 

15. Sßerbrigon, Sunter — , **, ®. Slug. fjrucpt grob, biolettrot 

16. Sfirficparoetfcpe, granffurter, **+, SJt. ©ept.; ffruept grob, fcpmar§blau. 

17. Steineclaube, SlltpannS — **f, 81. ©ept.; gruept mittelgrob, braunrot, peH 
marmoriert 

18. Steineclaube, früpe, ** f, Slug. — T^rucpt gelblicpgrün mit rot; gleifdp jart Don 
aueferfüßem Sefcpmacf ; fepr faftig. 

19. Steineclaube, Srobe, grüne — **+, St ©ept. (jruept grob, grün; fepr fiiß. 

20. SBafpington, **, 81. ©ept. fjruc&t fepr grob, gelb, Dorsüglicp. 

21. 3ucferp>etfcpe, Srobe — (3afobi=3® e *ld> e ) **» ®. Slug, $rucpt grob blau. 

22. ftauSjroetfcpe, Srobe blaue — , (Sauempflaume) **ff, ©ept. 

23. 3®ctf<Pc, Srobe englifepe — , **+f, 9K. ©ept. g-ruept grob, blau. 

24. Sßaftor 3i®Pel* ffaiferätoetfepe **ff, @. ©ept. gruept g rD ^ Sefcpmac! Dor» 
güglicp. Stocp toenig befannt. 

25. 3®rtf^r, Stalienifcpe — , **tt, ©• ©ept. g-ruept grob, blau. 

Sßffaumen* unb 3roetjcbenbäume paben weniger große fironen alg bie 
&ernobftbäume. 'Huri) ba8 SBurjelPetmögen ift nid)t jo groß. 5Dian fann 
bie Stämme beäßatb bießter pflanzen (ca. 7- 8 m auäeinanber). 

®om ^ßftanjen jelbft unb ber fpäteren pflege, bent Hebungen, 
äften u. f. tu. gilt baäfelbe, roa§ Seite 4 pierübet betr. ber Äernobftbäunte 
gejagt würbe. 3dj möcpte atjo barauf öerroeijett. 


*) e. = 6nbe, 91. = «Infang ; SH. = SRitte. 
Simm. Cbftrerloettung. 
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C. ffirntc und Ucrpadumg der gaumen. 



Tie härteren 3wetfd)cnforten unb Mirabellen , bie oerjanbt werben 
foltert, werben, noch nicf)t ganj reif, Dom Saume genommen. Man pflüdt 

fie in Mürbe Don ber 3-orrn bet bei - 
ftctjenben Slbbilbung (fjig. 23). 
Ter Serjanb gcfdjieht ebenfalls 
in Mürben. Tiefelben werben 
mit £aub ausgeHeibct, beim (Sin» 
füllen öfter gejdjüttelt unb aud) 
mit Üaub überbedt unb bann 
mit SSJciben ober Strideu Der» 
fcf)nürt. Mit ebleren Pflaumen» 
forten nmfj mau forgfältiger Der» 
fahren. Sie werben ebenfalls 
Ö* 0 - 23 - in nicht ganj reifem 3 uftanbe 

^fliidforb für Pflaumen. gepfliidt, bann aber in Seiben» 

pnpicr gewidelt unb in mit 'papier 
auSgefdilagene Miftdien Derpadt. Ss 3'üilmaterial bienen wieber Rapier» 
fchnifcel ober feine .öol^woile. 


D. |)if üfnuertung der JUftoumcn. 

I. Ta8 Törreti. 

3unt Türreit eignen fid> nur grojje, bidfleifdjige Früchte, bie 
eine hinlängliche Menge 3 udcr enthalten. 

Man läjBt bie fyriiehte reif werben , jdiüttelt fie Dom Raunte , fudjt 
wurmftidjige unb fonft befd)äbigte ans unb läßt bie forderten einige Tage 
in ber Sonne etwas anwellen. Seim Türren felbft hot man an» 
fangs nur gelinbc Sänne ju geben, bie auci) fpäter nur wenig ge» 
fteigert werben barf, beim bringt man bie <früd)te in hohe Temperaturgrabe, 
fo plafet bie $aut, ber lodjenbe Saft,- mit einem Heineren ober grüneren 
Teile beS fyrucf)tfleifff)cs<, bes 3udergcf)altcS, ber aromatijehen Stoffe, läuft 
aus , unb baburd) uiufj • bie befte ^yrurfit wertlos werben , ba bie juritd» 
bteibenben Subftanjcn, fiaut unb Stein, für ben Wenujj untauglich finb. 

Ta pflaumen unb 3>oetfd)en mehr Saffer enthalten als Mcrnobft, fo h«t 
man and) für einen befferen ?lbpg ber ficf> bilbenbeit feuchten Öuft ju forgen. 
?luS biefem (Mrunbc eignet fid) bet Sadofcn aud) weniger juin Trodncu. 

TnS Türroerfahren felbft ift im weiteren baS gleidje, wie eS beim 
Mcrnobft angegeben würbe. Man lefe alfo weiter oben (S. 20) nach- 
3ur fjerftcllimg Don £janbelSmare empfiehlt eS fidj , bie Pflaumen nad) 
ber Wrüfje 511 forderen (oiellcicht in 3 (Großen), ©rofjc Sare wirb Der» 
hältniSmäfjig 3—4 mal fo hod) befahlt als Heilte, iiefetere ift oft laum 
Derfäufliri). (5 s bürfte jiri) beSljalb empfehlen, bie britte Dualität 
nicht jum Türren gu benutzen, fonbern in anberer Seife ju oerwerten. 
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.Bum Sortieren eignet firf) bag Sfüttelwerf mit fd)mingenbcn Sieben (fyig. 24J 
non Serjofl in Steubnib b. Seipjig oorjüglid). Sßie im Silbe erfid)tlid), ijt 
ct)Iinbrifcf)e Sortierung 
auggcfd)loffen, b. b- Sor- 
tierungburd) fief) brebenbe 
SJietaÜcplinber , wobei 
bie £ytüd)te — roenn reif 
— (cid)t befdjäbigt wer» 
beit. Tiefe 3Jfafd)inen 
finb beglfalb rneift aufjer 
Setrieb gefteUt. Ser- 
lefcung ber fyriid)te ift 
babei mtmöglid). Tie 
Siebe finb eingehängt 
unb fönnen (eicf)t aug^ 
gemetbfelt werben. 

JJrüncUrn. Unter 
fßriinelleit tierftebt man 
Sadpflaumen, bie ohne 
§aut unb entfteint 
getrodnet finb. @g 
werben p biefem 3wed gig. 24. 

gelbe fütirabellen, grüne gjüttelwer! mit, febmingenben Sieben jpun Sortieren 
Jtetneclauben unb be= oon Pflaumen, Äpfeln, Simen, Kartoffeln, 3tuiebeln:c. 
fonberg bie Slgener 

Pflaumen gewählt. 'rUbcr auch anbere Sorten, 3 . S. bie gewöhnliche ^>aug- 
Swetfrije, fönnen öerwenbet werben. 

ÜDian läßt bie 8 -rüri)te gut reif werben unb etwag anwetfen. Tarnt 
taucht man f ie fo lange in fodjenbeg 2 Baffer, big bie Schale f ich 
leid)t ablöfett läfft, worauf man bie milchte an ben beibeu biinneu 
(Sttben mit ben Ringern briidt, big bag jylcijd) aug ber Sdjale l)evaug= 
jpringt. s Jfad) einiger Übung geht bag Serfahrcn gauj fdgicll oon ftatten. 

Um ben Stein leidjt 311 entfernen, fafjt mau bie gefdjälte 5vud)t mit 
jwei 5'ingent ber Unten fpattb unb febiebt an bem einen Snbe eine fleitie 
9iöt>re ober einen Seberfiel ein, mit bem mau burdj einen fleinen Trutf 
ben fpi^cit Stein h'naugfdjiebt. 

Tarauf werben bie gefältelt unb entfteinten Früchte wie bie ge- 
möl)nlid)en Pflaumen gebörrt. Tieg fall ohne Ülufentl)alt gefchehen, weil 
febe längere Serührung ber gefd)älten 3 riid)te mit ber Suft eine 3 crfefcung 
bewirft, infolge beren bie Jarbe bunfler nnb ber Wefcbmad benachteiligt wirb. 

Seim Törrett gibt man gelinbc SBärme unb legt bie 5rild)te öfterg 
um, bamit fic fid) nid)t aufe^cn. 

Änfbenmljrrn ber getrodtneteu fUlamitru. (Das Ütilbigwerbeu.) 

Sftaumeit werben oon allem Törrobft am leidjteften milbig. Sie über* 
äiet)en fid) mit einem weiten Überzug unb nehmen einen eigentümlichen 
@erud) unb ©efdjmad an. Ter befte Schub gegen bag fDiilbigwerben ift 
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eine jmecfmäßige 'Wufbewaßrung. kleinere Quantitäten frfjiittet man in 
fefte Sßapierbeutcl, größere in $led)bofeu ober -.Sinften- 9lud) gute, fefte, 
leinene Särfe finb gut Wufbewatjrung geeignet; bocf) muß man biefe an 
ganj trocfenem Crte anfßängen. Sei größeren Quantitäten werben bie 
5rüd)te in Stiften geftampft. Such anbereS Dbft wirb »on 9J?ilben an- 
gegriffen; am wenigften werben Slpfel, '-Birnen unb Hagebutten befallen, 
etwa? tneßr Heibelbeeren , nodj nteßr Stirfdjen , Pflaumen am meiften. 

Um milbige^ Dbft micbcr gefunb, fcßmatfljaft unb an= 
f e ^ it 1 i d) 311 macßcit, läßt man eS 1 0 — 1 5 SKinutcn nadjbörrcn. 
HanbelSware wirb oorßer in eine 3uderlöfung getaud)t, gehörig gerührt, 
bann abgetropft unb getroefnet. ÜDJait oerwenbet meift eine billige 3 utfer= 
art, oft Sirup. ®ie Pflaumen neunten bann einen fcfjwarjglänjenben 
Ubevjug an, werben filßer unb leid)tcr oerfäuflid). 

II. Die 9Jiu3bereitung. 

Xie üollftänbig reifen, am Stiele etwas eingcfdjrumpftcn 3rüd)tc 
werben geerntet, gewafdien unb in einem großen meffingenen ober tupfernen 
3Bafd)!effel unter ftetem Uinrüßren fo lange gefügt, bis bie fyrüdjte 511 33rei 
aufgelöft finb. hierauf wirb ber 3>netfd)enbrei mittels eines fteifen SBefenS 
burd) ein ^»anrturfjfiet» gerührt, moburd) alle Sdjalcn unb Steine oom 3rucf)t= 
fleifcßc getrennt werben. s JJun wirb ber Sörei abermals in bie gereinigten 
Steffel gebracht unb unter 3nfaß oott einigen SEBalnüffen mit itjrer grünen 
Sdjalc, Sngtocr unb (Meiuiivsnetfen *) unb etwas 3uder unter fort’ 
wäßrenbem 9? ü 1) r e u fo lange getobt, bis baS ÜDiuS nicht rneßr oou 
bem Jiöffet ßerabfällt, fonbern als ein Stlumpen baran ßängen bleibt. — 
®aS oollig eingcfodßc 9J?nS wirb in Steintöpfen (oft mehrere Sabre) 
aufbewaßrt unb ift eine öortrcfflicßc Speife. 

Jiir bie Sereitung in ehoaS größerem 5ü?aßftabe ift eS fetjr oorteilßaft, 
wenn jwei Steffel baju benußt werben, ein größerer 511 m Storlocßen unb 
ein fleineret 311 m 3ertig!od)en. ©S famt eine fßerfon redEjt moßl beibe Steffel 
beforgen, wenn biefelbeit bidjt bei einanber angebracht finb. 3>r fleine 
Steffel Darf aber nidjt ju biinn fein, weil fonft baS öefälj leidit anbrennt. 

Stod)t man nur geringe fDJengen ein, fo rate id), um baS umftänblidje 
®urd)rüßrcn burd) baS Sieb ju erfparen, bie £yrüd)te einsein 
mit bem SDteffer anjufdineiben unb beu Stein 31 t entfernen. Hierbei ertennt 
mau aud) leicht bie oou ÜJtaben befeßten Srücßte. Solche werben natiirlid) 
3 uriidgelaffen. ®aS SDiuS wirb aljo auf biefe ?lrt aud) appetitlicher. 

III. 3lnbere SBermertungSarten. 

1 . Das Konferoieren ber ^toetfefjen ober Pflaumen in (Effig unb ^uefer. 

3>ic 3wetfd)cn werben mit beu Stielen gepflürft. 9Jtan wäßlt große, reife, 
gut auSgebilbete, feßlcrtofe fyrücbtc, wifefjt fie mit einem Judje ab, burd)= 

*) Tiefe 3uj5!jc fönnen aud) loegbfeiben. @tma§ 3»der ift jebodß ftet= ermünfd)t. 33ei 
jauren ober fjalbreifen Pflaumen ober 3®etjd)en muß bie 3ucferquantität oergrbßert »erben. 
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fticfjt fie eiitigentale bis jum Stein mit ber Diabel uitb focfjt fie in gewölpt* 
ticfjem @ffig, bem ntan bie gehörige 9J?euge 3ucfer angelegt, faft gar. 

SRan muß oorfidftig oerfaf)ren, weit fonft bie fyrüd)te planen uitb un= 
attfelptlidj werben. ÜDfatt legt beSljaib icbcSmal nur einige 3ü>etfd)en in beti 
(Sjfig. Sittb alte fynidtte gcfocbt, fo fontinen fie in ©nmadjgläfer, worauf 
ber ©ffig nod) etwas eingefodjt wirb uttb bann falt auf bie fjrüdße fornrnt. 
9fad) 8 lagen wirb er nod) einmal aufgelocfit uttb falt wieber jugcfeßt. 

Stuf 1 üiter Gffig nimmt man 3 / 4 big 1 Mo 3uder. gjj an f üc t)t 
Gjfig unb 3uder erft flat, beoor man bie {yriicfjte t)incin(cgt. 3ufaß oon 
3imt unb helfen ift erwiinfdjt. 

2. Das Konferoieren ber <5tr>etfd)en itt <£ffig unb ,3ucfcr, ofyne Kochen. 

Scfjöne, große, ooHfotumetie 3>oetfd)cn, bie man für biefeit 3wed be* 
fottberS forgfäitig mit bcn Stielen gebrochen fjat, werben, of)ne beit -Duft 
ju oerwijdjen , lageuweifc mit etwas 3imt unb ©ewnrsnellett itt ©läfet 
ober Döpfe gelegt. 3u je 2 kg 3o>ctfd)eu nimmt man 400 — 500 gr 3»cfer 
unb */, Siter guten üöeittejfig. 3utfer uitb Sjfig läßt man jufamtnen fodjett, 
fd)äumt babei alle llnreinigfeiten ab unb giefst biefen Saft, wäljrenb er 
nod) ganj tjeiß ift, über bie 3'»etfd)en. 9lad) 8 ober 10 jagen wirb ber 
Saft abgegoffen, nochmals gefotzt, wieberum Ijeiß über bie 7yrüd)te gegoffen 
unb nun bie ©efäße luftbidjt oerfdjloffen. 

■Öicrju eignen fid) aber nur ganj reife fjrildjte, bereit G^cifd) 
f i cf) gut tom Stein 1 ö ft. 

3. Das Sintttacfjen entfteinter ^nietfcfycn. 

Die 3wetfd)cn werben fauber entfteint. 'Huf je 3 Citer entfteinte 
Jrüd)te redjnet man V* Siter SBeineffig, s / 4 Milo 3urfer, 15 ©ramm 3intt 
unb 10 ©ramm ©eroürjnetfen. (Sffig uitb 3uder bringe man in einem 
gut emaillierten ober irbenen ©efäfje junt .Slodjett, fdjäutnc orbentlid) ab, 
iaffe bie ©ewürje einigemale auffocfjcit unb giefee ben Reißen 3udereffig 
über bie fyrüdjte, welche fid) in einem großem '^otjellatt» ober II)ongcfäße 
befinbeit unb laffe fie pgebedt bis juitt nädjftcn Jage ftefjen. Den Saft 
gießt man ab unb legt bie 3'oetfd)en juitt Abläufen in eitt Sieb. Den 
ltod) abgelaufenett Saft gibt ntau ;$u beut abgegoffcneit, fod)t unb fd)äumt 
if)it ab unb iäjjt febeStttal fooiet 3wetfd)en baritt auffod)ett, als itt einem 
©itttttacbgefäfje 'fßlaß fabelt, füllt biefc bann itt ISintitadigläfer uttb fcifjrt 
fo fort, bis alle 3wüd)te aufgefod)t unb in ©läfcr gefdjüttet fittb. Dann 
bieft matt ben Saft etwas eitt, gießt i£)tt über bie fyriidjte uttb üerjdjlicßt 
bie ©läfer (uftbid)t. 

4. Das Konfertneren ber Pflaumen, Heinedauben ober ITCirabellen itt 

Cognaf unb f5ucfcr. 

Die fytüd)te tttüffen reif, aber nod) feft fein. 9)lan fori)t fie in äöaffer 
auf unb nimmt fie, beoor fie plaßett, tjeraiis, um fie juttt ÜHbtropfen t)iit= 
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piepen. Dann fod)t man Buder in äöafjer p Sirup eilt ltnb piept biejett, 
jobalb er abgcfiihlt ift, über bie ?yrüd)te ltnb läpt jie 2 Dage bamit fielen. 
Dann wirb ber Buder abgcgofjcu, ftart eiiigefocpt, jo bap er auf bent 
{yeucr jicntlicp bidlicp wirb, hierauf auf Saumärntc abgefühlt unb bann 
mit Gognaf*) oermijeht. Stuf 1 üiter Sirup rechnet man ca. J / 4 Siter 
t£ogitaf. Dann piept man oon biejem atfo^ofifierten Sirup jo oicl auf 
bie Süchte, bap jie bamit bebeeft finb. 

5. ©elee aus Heinedauben. 

iHeifc jReiiteclaubeit , and) rocnit ei- niefit perabe bie üoltfomntenften 
Srüd)te fittb, merbeu entfteint, in 2 bi» 4 Stüde pcjcpnittci! , in einem 
hipfernen ober irbenen GSefäpc mit jo oicl äöafjer bebeeft , bap jie perabe 
barunter fiepen, put ffeuer pejetjt ltnb meid) pefodjt. äöäprettb beS ttodjett? 
biirfett bie St'üdjtc gerührt unb pebriidt roerbcit, bamit ba» S’leifdj beit 
Saft ntöplid)ft Dollftänbig abpibt. hierauf bringt man ba2 mciche Srudjt’ 
fteijd) auf ein feinet föaatficb unb löpt ben Saft ablaufen — ein Slu?prefien 
be» Safte» ift baritut itid)t anpraten, weit bann ba§ @etec nidjt Kar tuirb 
— unb !od)t ben abpelaufenen Saft nad) einem Bujap oon 500 g 3uder 
auf 1 üiter Saft in obipem Okfäpc bi§ pr (Mecprobc, b. p. fo lattpe, bi» 
ein Dropfen Wclee, melchett man auf einen falten Deller fallen läpt, nicht 
abfliept unb fid), opne jRüdftänbe p Ijintertafjen, mit einem SDieffer auf’ 
heben läpt, füllt bann ba$ CÖelee in bie p feiner Slufbemahrung beftimm* 
ten (öcfäpe ttttb oerbinbet biejelbcn luftbidjt. DaS int Siebe prüdbleibenbe 
Srudjtfleij^ gibt, mit Buder aufpefodit, eilte angenehme SKarntelabc. 

6. HTarmelabc aus Heinedauben. 

9fecpt reife, fdjon etma§ toelfc 9feineclauben ober attbere fttpe, too’ 
möglich aromatifchc pflaumen tuerben gefdiält (um bie 6ant ntöplidpft leicht 
ab^iebcit p fönnen, pulte mau fie mit einem Sieb einen Shtgenblid in fodteit’ 
be3 äöafjer), auögeftcint, mit äöafjer meidtgefocht unb burd) ein öaarjieb 
getrieben. s JD(an jepe auf 1 kg 500 gr Buder jtt, bringe bie SÜiajfe in 
einem fupfernett ober irbetten ©cfäpe auf£ Seuer uttb fodie fie unter fort’ 
mährenbetn Stühren bis pr (Öeteebidc ein, brüde fie petR in bie 5Diarnte= 
labegläjcr uttb jmar jo feft, bap feine üuftblajcn entfielen fönnen, unb 
oerbinbe bie QJläjer luftbidit. 

7. ^tDetfdjenbranntroein ober Slitootuip. 

Slimomip, fä(jd)lidt Slibomip, peipt eilt 93rattntmcin, ber in ben füb’ 
jlaüijd)cn Säubern pergefteüt mirb, unb jroar attS ben bort itt ungemeiner 
Sülle htltioierten Bmctjdteu ober türfifepe Pflaumen (jerb. sliva). Der hefte 
mirb in Sprmicn erzeugt. Der Slimomip mirb mit pnepmenbetn Sitter immer 


*) ßntfujeltet ?üfotiot ift ebenfo gut ; jebod) ift bieroon ettoaS wenig« ju nehmen. 
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bef jcr unb bitbet einen fjauptartifet ber 3tulfuf)r unb bei Serbrauchl ber bortigen 
■Sauber. (Sr ift Oon btaßfletber jynrbc unb l)nt ein angenehme! Obftaroma. 

9tud) in t£eutjct)tanb unb befoitberl in Gngtanb roirb ein guter 3roctfd)en» 
branntrociit probujiert. 

3 ur fjerfteflung eine! guten, jehmadhaften ©etreinfe! ift c! notroenbig, 
bie 5rüd)te jetjr reif roerben ju taffen unb bie Stiele abäufonbern. Dian 
gerftampft bann bie Broetjdjen mit einer .Heule unb bringt fie in aufredjt» 
fteßenbe Raffer, beren oberer ©oben h cr( 1 u3genommen roirb. 3 e mehr 
Steine nun beim 3erquetfd)cn mit jerbriedt werben, einen befto fteirferen 
fterngcfdjmad erhält ber Slirooroip. Siebt man biefen ©ejcf)ntad nicht, 
fo tafet man bie Steine ganj. — 3ft nun ba! Safc Doflgefüflt, fo roirb ber 
obere offene Heil mit einem tCectet feft üerfchloffen, etroaige Öffnungen unb 
Satgcn roerben mit Schm Oerftrichen, batnit bie äufjere Suft oon beut 3n= 
hatte bei fyaffel abgcfchtofjen ift. Sie ©ärung oerläuft jefjr tangfain; oft 
ift fie erft gegen bal Gnbe bei Frühjahr! hi« beenbet ; el ift biel aber oon 
gar feinem Dachteit für ben ©cfdjmad bei Sranntrocinel. s Jiach beenbeter 
©ärung muff man fofort jur Seftißation fchrciten, ba ber Stirooroip 
burd) eine Serjögerung ber Scftißation einen gerben ©cjcbmnd crt)ätt. 

Sic in Gugtanb gebramhten Sroctfchen roerben jum größten Seit in 
Scutfchtanb alljährlich aufgefauft. Dian täfst fie nicht ganj reif wer» 
beit, ba fie fonft auf beut Sranlport teiben. Sen geringeren» 3udergcl)att 
ber Früchte erjept man bnreh eine Beigabe ooit Budcr oor bem Vergären. 

8 . paften aus ^roetfehen °^ cr Pflaumen. 

Sic Srüchtc roerben gcrabe jo behanbett, atl ob fie 511 Diul öer» 
arbeitet roerben faßten. Dian tefe atfo barüber (S. 68 ) nach- Sa! Gin» 
biefeu roirb fo lange fortgejept, bil bie Diaffe fid) fdjroer rührt (jutept 
barf man nur gaitj fchroachcl fyeuer geben unb muff energifch rühren); bann 
troefuet man fie ganj ebenfo, roie el bei ber Sereitung oon paften aitl 
.Hcruobftfrücbten angegeben rourbc. Dian tefe atfo weiter oben (3. 29) nach. 


dritte Jlßfetfung. 

A. ghiltur. 

Ser ^firfidibaunt gebeiht in Dorbbeutjdßanb nidjt gut h°d)= 
[tämmig. Gr oertangt ben rocirmftcn unb gefd)üpteften Stanbort, ben man 
it)m ju geben in ber Sage ift. 5t m beften gebeiht er an Spatierroiinben 
in ber Siiblage. Dian sicht ihn gewöhnlich in Sacher» unb Dalmetten 
form. 3« gutem ©ebeißen oertangt ber Saunt einen nahrhaften, tiefen, 
lodern, nicht gu feuchten Sobcn, beffen untere Schichten mit fatfhaltigcm 
Schutt gemijdjt finb. 3fm hinter erforbert berfetbe einen angemeffenen 
Sd)up, ben man am einfachfteu bnreh Scditng mit Stroh» ober Dohr» 
matten ober oorgehängte [ytcfitcnreifige gibt. Um bie Sliitcn oor ben 
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SrüßlingSfröften ju fcßttßen, fpannt matt nnd)ts unb bei ungünftiger 
SBitterung aitcß bet jage Stßußbeden aus fieinwanb über bic Spaliere. 

S ü r regelmäßiges 21 n ß e f t e n ber 3 *» c i g e m ä ß r e n b 
beS SBacßStumS ift Sorge ju tragen. Seim Schnitt ad)tc matt 
auf bie regelmäßige Sntwitfelung ber (SJrunbfornt. 

ferner ift woßl ju bcaditcn, baß nur einfäßrigeS £jolä Slüten unb 
Sriitßte bringt. ISs muß baßer baS abgetragene fjolj regelmäßig entfernt 
uttb alljäßrlicß neues föolj sur Xracßt ßerangcjogeit werben; bieS leßtere 
fantt nur erreicht werben bureß richtigen Sommerjcßnitt, ittbent fortwäßrenb 
auf Srfaßjweige Sebacßt genommen wirb. 

3"m Sommer gibt ntau bein Saume (juittal bei [tarfent fyntcßtaujaß) 
einen öfteren Söaffergufj. ®anj jeßwaeße Xunggiiffe feßaben aueß nießt, 
folleit aber natß Turcßioeicßung bcS SobettS (alfo bei Stegenwetter ober 
narf) bettt Sorgießen mit SSSaffer) gereießt werben. 

B. glusnutßl empfcßlcnsmertcr 

®ie für unfer Älinta beften Sorten*) finb folgenbe: 

1. Sourbine **, Cltober. gleifcß faftreieß, gejudert, fein unb angenehm. 

2. Sürft Karl Scßtoaräenberq •*, H.— 3K. Sept. Seßr faftreieße unb gute tjrueßt. 

3. Königin ber Obftgärten **, ©ept. grueßt feßr groß, fdjön gefärbt; §Mfd) 
fdjtneljenb, füß gewürgt 

4. 2Jlagbalene, 3tote — **!, Sluguft 3?rudjt groß, ©ine feör fcßäßbare ©orte. 

5. OBignon, ©roße **, ©. Sluguft. Jrucßt groß, »ertöoH; Saum reießtragenb. 

6. Sßrinäefftn Don SBaleS **, 3 71. Suguft. grueßt mittelgroß; fjleifeß faftig, an= 
geneßm fcßmeljenb. 

7. ißurpurpftificß, §rüße — , **, ©. Sluguft. grueßt groß; fjleiftß Ieicßt Iöfenb; 
empfeßlenätoerte ©orte. 

8. Senufcbruft, **, ©ept. ©ine gute ©orte. 

9. SBiflermoj, **, Sept. fjrucßt feßr groß; fjleifcß faftreieß unb gepudert. 

C. ©rntc mtl> Iferfanli. 

Sie Grrnte ber Sfirficße gejeßießt, fobalb bie fjrütßte fieß bei Ickßter 
^reßuttg ooitt grucßtßolje löfen. 3um Serfanb beftimmte griießte werben 

etwas früßer ge* 
pflüdt, bamit fie 
fefter bleiben 
UltbwiberftanbS* 
fäßiger finb. 

®ie 2lrbeit 
beS IßflücfcnS 
gefeßeße mit 
Sorgfalt. 
3cber ftärfere 

ftig. 25. Äifie junt Serpaden Don fßfirfießen unb Slprifofen. 

*) Über bie 3ei<ßen * u. t fteße unter Spfel unb Simen (©. 2). 
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legen t ft ju »ernteiben. 9)tan benufce f(acf)e Äörbe unb (ege nur 
einige Sagen übereinaitber. 

Ofiir bie Xafef beftimmte fBfirficbe füllen ebenfo wie Stprifofett in 
f(adfen Äiften (8 ; ig. 25) »erfanbt werben. 9Kan roidett bie Brüste 
in Seibenpapier unb »erpaat fie bann mit fßapierfcfinifjefit ober $o(jtoolle. 

D. Ufrawtung iier Urfirijtc. 

3um Gnumadfeu eignen 
ficf) 5riicbte mit (eidfit (öjett* 
bent Steine am befteit. iUiatt 
pfüictt bie Büidjtc »ov ber 
eigcrttlicfien baumreife, (egt 
fie in fieifte* SBaffer , bainit 
fidt bie Schale leid» abliift, 
id)ält mtb halbiert fie, nimmt 
ben Stein unb »er* 

arbeitet fie beS weiteren wie 
nad)ftefieuD angegeben ift. 3>8- 26. 

Bunt ®d)äleu ber Briidtte £>erjogfcf)e tScfiätniafcfiine für ^Iprifofen unb 

tarnt man ficfi ber in Big. 26 $firfta)e; biefetbe fann auch fefir gut jum 

abgegcbilbeteit Sdtalmajcfune Schälen mm f flaumen beimpf »erben, 
bebietten, bie lum ber Birma 13 1 /, SRarf. 

•Öerjog in (Hcubuip bei Scipjig 

befonberS für Stprifofen unb '(>nifid)e tonftruiert ift. Pflaumen fittb barauf 
ebenfalls sn fcfiriten. 

1. Das Konferoieren ber Pftrftrfie in ^ucfer nacfi bem 2(ppertfcfien 

Derfafiren. 

$aS @ittitta<f|cn tarnt auf jtoeierlei SSeife ge- 
fd^eficn : entmeber man (egt bie gefd) eilten unb h a 5 
feierten Brächte fofort, a(fo roh, '•< bie ©(äfet unb 
tifeergie^t fie mit Budertöfung, ober man bringt fie 
nad) bem Sdjäten erft ttocfi in (jeifteg , aber nidfit 
foefienbeä SEBaffer, mo man fie beläßt, bis baS B(eifd) 
fo meid) ift, baff eS fief) mit einer 9iabe( ober einem 
Stro()f)fl(tu burdglecfien läßt, hierauf toerben bie 
Sxüdfitc abgetiifift auf Sercietten auSgebreitet unb ge-- 
troetnet unb fchliefjfich ebenfalls in bie ®(äfer geft^iefi- 
tet, mit einer 3ueter(öfung ( 1 Siter SEBaffer auf 2 kg 
Butter) übergoffen unb n ad) (eidjtem SSerfdhtufj 15 gi 0 . 27 . 

bis 25 ÜKinuten im ®unft gefodfit. Slujjer ben ge* « atentiert ßoufem» 

roöfinttcfeen ($tttinacfig(äfetn mit $ecfel»erfcbraubung ataS mit bermetifebem 

eignet fich t)ierju befonberS baS in Big. 27 abgebitbete ®(hneppet»erf<blu& 
®(aS mit hetmetifcf)em 9iit!e(»erfcf)(u|. (HingS um ben aus TOdel. 
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#at3 be§ ©efäfeeS geht ein ©utnntiring in einer Stille. Sobatb ber Jedet 
Ijeruntergebrütft mirb, greift ber in ber Stbbilbung ficf)tbatc fjafen an, 
hält ben Jecfel feft mtb bcroirft mit öilfe beS ©ummiringS ben luftbiefjtcn 

®crfcf)tufe. $)ie jcfft jmecfntäfeigcn (Stäket 
finb non ber 5irma 6. (iot)n, 93er l in S. W., 
Seipjigerftr. 88 jn bejieljen. 

2. Das Konferoieren ber Pfirfidje in 
<£fftg unb ,§ucfer. 




Sie. 28 . 

S3lecberne ®inntad)biicbfe mit 
(uftbii^tem ©d)raubenberfcf)lufe. 


9)ian ermannt bie entftcinten unb §aU 
bierten Früchte im SBaffer bis juttt Stocken. 
Sn biefent ÜJtoment nimmt man fie rafcff 
nom ^euer, tlpit fie in talteS SBaffer unb 
(äfft fie abtüljten. Sobattn nimmt man 
3urfer im @emicf)te ber ißfirfidje, läutert 
benfelben unb triefet ifen erfaltet über bie 
5rüd)te. Slm folgcttben Jage roirb ber 3utfer 
toicber abgegoffen, nochmals getobt unb ab* 
gcfdjäumt unb, wenn er mieber tauraarm 
ift, über bie ferüd)tc gegoffen. Stnt britten 
jage mirb ber 3ucfer nochmals abgegoffen, 
mit einigen (Sfelöffetn gutem ftarfem SEBein* 
effig unb ctmaS 3>mt anS fecuer gefefct 
unb ermannt unb fobann über bie bereits 
in ©täfcr gefüllten fjßfirfiche gegoffen. Stuf» 
beroafjruitg unter gutem Suftabfctjlufe ift 
fetbftDerftäubticf). 


a.Piidjje; c $at§ mit Sdiraute; 
d Öffnung t>urdj Tecfet Detftfjloffen ; 

b »ultanifierter ftautjdjufring ; 
e $)eetel jum Suff^raubtn , wobei 
ber untere 9tanb fiel} auf btn flaut» 
febufring preßt unb jo ben $erj<$tufs 
bewirft. 


3. Das ‘Konferrieren ber pfirfidje tn 
^uefer unb Cogttaf. 


®ic grüdfte »erben aufgetodft, mie itt 
2 angegeben mürbe. Jantt todjt man 3utfer 
in SBaffer ju Sirup ein unb giefet biefen, 
fobatb er abgefühlt ift, über bie grüßte unb fäfet fie 2 Jage batnit fte^en. 
Jaittt mirb ber 3ucfer abgegoffen, ftart eingefoefjt, fo bafe er auf bem 
geuer gientlid) bicflicfe mirb, hierauf auf Sauroärme abgefiitflt unb bann mit 
Gogitaf *) Dermifcf)t. Stuf 1 fiitcr Sirup rechnet man ca. V 4 Siter Gognaf. 
j)ann giefet man Don biefem attofeolifiertcn Sirup fooief auf bie femücfite, 
bafe fie bantit bebeeft finb. 


*) (Sntfufelter %(tot)ol ift ebeitfo gut; jeboef) ift f)ieroon etwas weniger ju 
nehmen. 
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4. Das ‘Konfermeren ber Pftrftcfje tn 23üd)fett. 

$ic abgel)äuteten, entfteinten utib ^erteilten Sriid^te werben itt Sied)* 
büchfen gelegt unb mit Buderfirup ilbergoffett. Sann »ertötet man bie Sttdjjen 
uttb läßt fic itt SBaffcr eine Stunbe fodjen. Sabci ift p beachten, ba§ bie 
Süd)fen ftetä mit fod)enbem SBaffer bebeeft fittb ; etwa »erbmtfteteä ift 
atfo häufig burd) SRachgiefjen p etfehen. fjierp barf nur fodjenbeg SBaffer 
genommen werben. Sic itt ffig. 28 abgebitbete Süd)fe*) ift alg jwedmäßig 
p empfehlen. 

5. pfuftd^DTarmelabe. 

SDJan focht bie grüßte mit geläutertem Buderfirup , oerreibt fic mit 
einer ^olsteule uttb forfjt fie bann p einem biefett 99itt§ ein, bag t»ie 
anbre 3)Jarmelabeu aufpheben ift. 

Sollte bie SDZaffe nach einigen lagen etwa? „itaöEjlaffett" (flüffiger 
werben), fo mufs man nod) nact)träglicf) etwas cittfodjen. 

6. Paften aus pfirftdjen. 

?lu§ ijSfirfidjcn unb 2lprifofett laffett fid) oorgüglitfje paften ^evftelleit. 
Sicfe bilben in §ranfteid) eine Selifateffe. 9)iatt wählt »ott ben ^firfidien 
hanptfächlid) folcf)e f?rilcf)te , bie fid) nicht leicht »om Steine lüjett, unb 
bie bc$h<db p anbren B'»eden nicht gut brauchbar fittb. 

fyrüdjte, bie fcf)on hochreif ober überreif geworben finb, föttnen Ijierp 
noch ä a "ä gut öerwaitbt werben. 

Sic Bereitung ift gang jo, wie eg bei attberen fruchten (Äpfeln, 
Pflaumen) angegeben würbe. dJiatt möge alfo Seite 71 tt. 29 ttachlefen. 


gierte JUrtetfuitg. jtyrtßofett. 

A. ftultur. 

SOlatt sieht ben 2lprifojenbaunt fowohl als .fjodiftamm, a(g aud) ttieber« 
ftämtttig atu Spalier. 2luf erftevetn werben bie brächte jdjmadhafter. Ser 
Saum liebt einen guten, nahrhaften Sobett uttb eine gejchiiBte, wenn and) ttid)t 
gu warme Bagc. Stuf fehr trodnen, toartnett Stellen werben bie B'ritd)te 
nicht fo faftig unb wot)(jd)mctfcnb wie auf fühlen Stanborten. Spalier* 
bäume (am beften in Sßaltnettenform) »erlangen SBinterichufc für Stamm 
unb SBurgcl. 

fyiir beit iiaien ift bie rid)tigc ilultnr biejeg Saume* giemlid) jdpoierig, 
ba et fperrig t»äd)ft unb bei unrichtigem Schnitt leicht ©umtniflufj be* 
fotnmt, ittfolgebeffen bie Säume fein' leid)t eingehett. Sie SBaffcrfdwffe 
werben redjtgcitig entfernt. Sobalb bie (Sttb* ober ScrläugcrungStriebe eine 

*) 3u bejtefjen Don 6. (?of)n in Vetlin, S.W. fieipjigerftr. 88. 
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Sänge oon 20—25 cm, bie ÜRebentriebc eine jold)e oon 15—20 cm er- 
reicht haben, müfjen bte Spieen pingiert*) merben, bamit fid) an ihrer 
SPaji« junge 5rud)ttttehe für bas inichftc (fahr entwicfeln. Tie idnuadien 
j}rud)ttriebe finb überhaupt beim Schnitt mögltcf)ft gu fchouen. TtodttcS 
•Öolg, welches fid) gern au ben Spigeu ber Brneige geigt, mufj bi? auf bie 
gefunben Steden weggejchnitten werben ; alle SBunbeit finb alSbalb mit 
SPaummacbS gu oerfd)liej$cn. Crtere« SBegiefjen uitb iPefprihen ber tPlättcr 
nach Sonnenuntergang wnhrenb ber frühen ^aljresgett befördert baS gefunbe 
normale 2Bad)Stum bes iBaunte# fehr. 

Übet bie Slttpflangmtg gilt bas bei ben anberen Cbftbüumcn öefagte. 
SPeitn iPcgug wcttbc man fid) au eine reelle, größere '-Paumjcfiule. 

B. Auswahl cmpffljteiisniftter Irrten. 

Tic heften Sorten**) finb folgenbe: 

1. Stmbrofia, **, yfuli— äiuguft; fyrucfjt fefjr grob; Sorbe grünlich gelb, rot 
punftiert: i?Ieifd) febr füfe, faftig unb fdjmeljtnb. 

2. 'Dreba, **+, 3ult— Sluguft; Srudjt mittelgroß ; ©efdjmac! fein ananaSartig; 
aut gum ©inmachen. 

3. ©rofje Sriltje, **, 3uli — 9tuguft, g-rudjt grob; ©efdjmacf angenehm. 

4. Suigets **! ©. 3iuti— Slnf. Sluguft; grudjt fefjr grob, Tyleifd fet)t fein, gart 
unb fdjmelgenb. garbe orangengelb, an ber ©onnenfeite gerötet. 

5. 'lifirfidjaprifofe pon Dtanctj, **! 3uli— Stuguft, jjrudjt grofe ; gfeifdj faftreid) 
unb füfs; ©efdjmacf fefjr angenehm. Deliebte ©orte. 

6. llngarifd)e ©efte **! 3uli. Srudjt fehr füfj unb grofj. Telifate grudR. 

C. ©rntc unö HerfattJ). 

Sobulb bie Sd)a(e ber Xdprifojett eine mattere Narbung anni turnt 
unb bie ©ruttbfarbe gelblich unb bie 9£al)t h e ^ et >otrb, ift bie 
geeignete 3cit gut (Snttc gefommen. ÜOian pffiidt entmeber mit ber .foanb 
ober bem Cbftbr edier unb gmar niemals, wenn bie 3rüd)te furg oorhee Pott 
beit Sonnenftrahlett bejebienen mürben. Tie paffettbfte 3eit guitt ^flürfcn 
finb bie fOforgenftuuben. i!ln trüben Tagen fattu mau ben gangen Tag 
ernten; bei fRegemuetter barf es jebod) nidit gefächen. 

Ter ®erfanb gefd)ieht, toie es bei ben Tifirfidicu angegeben mürbe, in 
fladjeu Äiften. 

D. fite Uprinertung ber £rüd)tc. 

Über bie Sermertimg ber Jvüdjte gilt gang baSfclbc, maS im Dorl)ct : 
gehenbett i ?lbfd)uitt über bie SBenüfeung ber '^firfiche gejagt mürbe. Um 
SBicberholungen gu oernteibeit, mag hiev furg auf obige 'JluSführmtgen (Bergt. 
S. 73 ff. biefe? iPudies j liingcn'iejeit merbett. 


*) fpinjieren bei fit int SBacbStum (alfo noch int frautariigen 3«ftonbe) befinblicbe 
3toeigc entfpiteen, abfnetpen. 

**) $ic ©tfliirung ber 3ddjcn fiehe Seite 2. 
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äöciterc Mejepie jur SBermcrtung bet Steinobftfrüdjte. 
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äBeitere SRejepte jut Straertunfl bet Steinobftjriiite. 
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5. 2lb[d}nitt. 

B t t v t n f r it rl] t e* 

gr/te JUifetfuttg. ^ßarntteßemit. 

A. (ßrtiagfäljiglmt riuer Jutjtjlanjuttg dok loljannisbcrr- 
ßräudjfrit im größeren Pnßßabe. 

Xie bon ben 3oh an uiSbeerfträuchcnt erhielten (Srträgc finb berfdpeben 
unb richten fid) nach ber Sorte, ber pflege, ben Söobenoertiältttiffen u. f. io. 
Sei guter pflege tarnt man in künftigen ^ta^ren bis ju 4 kg non einem 
Sujet) redeten, wäßrenb bei ungünstigen Serhältniffen burd)jd)nittiid) 2—3 kg 
t?rüd)te erjielt toerben. 3m $urd)jd)nitt barf man alfo fid)erlid) 2 1 / 2 kg 
grüßte bon einem Strand) annehmen. — demnach [teilen fid) bie Sifein= 
ertrage bei einer iHnpflüttjuiiß im größeren Hkafsftabc [et)r günftig. 

3n gutem ©artenboben fpenbet ber Strauch alljährlich reichlich 3rüd)te. 
9J2ifjernten finb bei geeigneten Sobenoerhältuiffen abjofut auSgefdjloffen. 
U)ie Slnpflanjung beSfelbcn tann alfo nur angeraten werben. 

2) ie Seerett finb überall leid)t abjufeßen unb werben ber= 
hältniSntäßig gut bcjafjlt. 3n größeren Stabten erzielen fie meift red)t 
hohe greife. So j. S. waren hi et in Hamburg in ben lefctett 3aljven 
unter 30 s 4$f. baS Atilo feine ju taufen. $ie erften Früchte (ca. brei 
Söochen oor ber eigentlichen (Suite auf ben SDiarft gebracht) würben mit 
90 Üßf. bejaljlt. Ser ®ur<hfd|nittSprei3 währenb ber eigentlichen (Suite 
betrug 40 SfSf. pro Stilo. 

3) er i ä h r l i eh e 9t ein ertrag eines © e l ä n b e 3 bott ber 
@rö fje eineSHeftarS beträgt, wie ich in meinem Suche „®er 
3ohanniSbeerwein", Serlag bon (Sugen Hinter in Stutt* 
g ar t (eleg. gcb. 3 Ji) nadhgewiefenhut>e,minbeften3l000^. 

äJian erfießt barauS, baß Dlnpftanpngen bon SbhmtniSbeeren fief) 
gut befahlt ntad)en, felbft in ©egenbett, bie bon ben ©roßftäbten fern 
liegen, benn bie 5rüd)te finb leicht su berpaden, tonnen längeren Irans» 
port feljr wohl auShalten unb finben in ber eignen Haushaltung feßr nufc= 
bringenbe Scrwenbuttg. 

3d) habe beSßalb biefen Strauch in ber lebten 3eit als jur ÜJiaffen» 
fultur wohl geeignet empfohlen. 

Simm, CbftPtrwtrtunfl. 6 
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Äultur b«0 ^o^annisbetrjtiflu^cS. 


B. Äultur i>cs iötfuuuisbmpraurijfs. 

Sie ^ot)amti§beere gebeizt in freier, jonniger Sage in jebem ©arten» 
hoben, am beften in leichtem Seljmboben. 3c fruchtbarer berjelbe ift, befto 
nollfommener nnb faftiger roerben bie Srüdjte. Sie 2lnpflangung tann im 
■Öerbft ober Frühjahr gefächen. Stuf ben (Rabatten längs ber 2Begc er* 
batten bie Sträucf)cr einen gegenfeitigen Slbftanb nun 1,50 bis 2 m, in ge» 
fcbloffenen ©flangungett fegt man fie roieber 1 ,50 -2 m. auSeinanber. 

Ser ©oben wirb rajott unb gebüngt. Gr ntufj frei oon Queden 
fein. Sa» fpftangen felbft gefc^ie^t nad) ber Schnur. Sie SBurgeltt ber 
jungen Seßlinge roerben etroaS angefcbniitcn , bann roirft man an ber be» 
treffenben 'Stelle eine ©rube aus, fegt bie ©flanken hinein unb füllt, nach» 
bern bie SBurgeln gut auSgebreitet mürben, bie ©rube roieber gu. GS ift 
barauf gu achten, bag bie ©flangen genau fo h°d)*) im ©oben gn flehen 
tommen, als fie früher geftanben haben, unb bajj alle 3'üifd)enräume 
beS SBurgelrocrtcS oollfommen mit Grbe gefüllt finb. 

Sie (ßflänglinge fommen fdjneller in ©egetation, roeun man eine Schaufel 
ooll Sompofterbe um bie SBurgeln bringt. Sei trocfenem SBetter muß 
bi» gum 'Hnronchfen bann unb roann gegoffen roerben. 

Sic Sträubet roerben halb fruchtbar unb bringen bie grüßte am ein» 
unb groeijährigen Jöolg. ©ei älteren ©üfchen muß baS alte, abgetragene 
£>o(g entfernt unb burch junge, träftige Broeige erfeßt roerben. SSciter ift 
c? 2lufgabe beS Schnittes, bie Sträubet oon ben fchroäct}Iicf)en , gu bid^t 
ftefjcnben , fid) hinbcrnben Brocigett gu befreien , bamit Sicht , Suft unb 
SBärme gleichmäßig an allen Stften auf bie oolltommcne 2luSbilbung ber 
fyrüchte Ijimuitfcn tonnen. Sie ©ermehrung ber 3ohanniSbeerfträud)er 
gefchieht fehr leicht burch 2lbfenter ober Sterlinge auS einjährigem .tiolg. 
©eroöhnlid) ergiel)t man bie Sohannisbeerfträucher in Sujet)» ober Strand)» 
form, bod) (affen fie fid) aud) leicht in fjedenform, am Spalier, als $orbon 
ergiehen. ©efonberS beliebt finb bie hochftämnüg gegogenen &ronenbäumd)en. 
Siefelben haben aber ben s Jiad)teil , baß fie fid) nidjt burd) Söurgelfdjoffe 
oerjüngen tonnen. Sie Stämmchen ge|en beStjatb nach ca. achtjähriger 
Sradjt meift ein. 

C. ©iitc |lusnjuljl finpfcljlcnsujfrter §ortfu. 

Sie in ben ©ärten angebauten Sorten finb oft berartig begeneriert, 
baß bie griiehte nur fehr geringen £>anbelSroert bcattfprudjen tonnen. ÜRatt 
muß nur bie Qbft= unb ©emilfemärfte einer ©rojjftabt um bie Beit ber 
BohanniSbeerreife häufig befud)en, um fief) oon biejer Shatfache iibergeugen 
gu tonnen. Ser SCRarft ift bann mit geringwertigen Qualitäten (b. h- 
tl einfrüchtige Slrten) oft überfüllt, roährenb großbeerige Sorten Slufmerf» 
famfeit unb guten ißreiS erringen unb ftetS fdjnell Bergriffen finb. 3d) 
habe bieje ©eobachtung nicht nur in Hamburg, fonbern and) in ben ©er» 

*) Jiefcrpflansen ift turdjaus ungutäffig ! 
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(iner SDfarftfjaflen roieberljolt gu modjcu Gelegenheit gehabt. $)iefe Jljat* 
facfie füllte bei ber Slnpflangung woljl berücff idjtigt werben. @S ift eine 
burdjau« unangebrachte Sparfamteit , wenn man, um bie geringen 9(uS* 
gaben für gute Sorten gu umgeben, bie alten, feit £egcnuien in (Härten 
gegogenen, auSgearteten Sträudjer immer wieber burd) 3ertei(ung ber 
S8üjc|c, burd) Stedljolg u. f. w. oermehrt unb bamit weiter wirtfdjaftet. 

©ne SluSwahl ber beften SuhanniSbeerforten enthält folgenbeS Sor* 
timent : 

I. 5Rote: 

1 . Äaufafifdje, Staube lang, Söeeren febr qrofj, bunfelrot, glängenb. 

2 . fiollänbifcbe, Sraube lang, öollbeerig, Söeere grofj, beltrot; lehr fruchtbar. 

3. Öangtranbige. SEraube feßr lang, torfer, Söeeren grob, bellrot. 

4. Sßerfailler, Sraube lang, PoHbeerig, Söeeren grob, bunfelrot. 

5. ^fruchtbare, ebenfo toie Porige. 

6 . Kirf d) Johannisbeere, Sraube gletdjbeerig; Söeeren febr grob, bunfelrot, 
©efdjmad etwa« fäuerltdj; SÖIüte leibet oft oom ffroft. 

II. fRofafarbige: 

1 . Champagner, Traube furg, gebrängt, Söeere grob, blabrot. 

III. äßeifec: 

1. ©robfrüebtige, Iraube grob, geftreeft, Söeere febr grob, gelblichWetfs. 

2. ßollänbifcbe, Straube geftredt, bi« 15 cm lang, söeeren febr grob, weift. 

3. ft affet liehe, Sträube lang, gebrängt, Söeeren grob, burchficfjtig, gelblich. 

IV. Srinoarje: 

1. Bang-up, Straube für 3 , oollbeerig, Söeere febr grob, f ebroarg. 

2. SJieapolitanifehe, Sraube grob, oollbeerig, gebrängt, Söeere grob, fdjwarg. 

3. söictoria, Staube oollbeerig, Söeeren grob, bt« ooBoeerig; empfehlen« werte 
Sorte. 

V. Slmbrafarbige : 

1. Slmbrafarbige, Straube furg, ooQbcerig, Söeere miitetgrob, idjmuhiggelb. 


D. tarnte ter gcfjAnntsbecrfn. 

Sie in ber Haushaltung gut Sßerwcnbung fommenben ©eeren müffen 
reif fein. darunter f)at man jeborf) nid)t jenen SReifcgrab gu oerftehen, 
ben unfere Hausfrauen ineift eintreten taffen bei bettjenigen ©eeren, bie 
oon i^nen gur Saft* unb ©eleebereitung oerwanbt werben. StuS Grünben 
ber BudererjparniS laffen fie biefelben meift gu lange am Sufd). ©ne 
foldie HattblungSweife ift burd)auS unrationell, fowol)l für jold)e 23eercn, 
bie gur Saft* unb Öeleebcreitung beniifct werben füllen, als aud) für bie 
gum SSein gu oerwenbenbeit. 

9Ran fann bei beit reifen Seeren 3 Stabien ober fReifegrabe unter* 
fdjeiben. Sie fbnnen fein: 

1. reif; bie Söeeren haben ihre natürliche fjärbung angenommen, oielleidjt bi« 
auf 2 ober 3 gu unterft an einigen Jfämmen befinbliche. Sie geichnen fid) 
burefj äüohlgefchmad au«; ftnb alfo Weber unangenehm fauer noch herbe. 

6 * 
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Gritte unb Btrjanb btr 3ot)anniSbeeren. 


3tt biefem ©tabium ift bie ©aftmenge nm größten; 7 kg Beeren geben 
4—5 2iter ©oft. ®er ©öuregebalt beträgt im Surcbfdjnitt 21 %o. 

2. bo djreif; ade Beeren finb reif, bie an ben giünen ©tengeln (Sämmen) gu oberft 
fißenben größeren faden gum Seil fdton ab (bei ben fcbtoarjen febr gewßbw 
Iid)); ber ©efcbmad ift angenehm, weniger fauer; beim SHbftreifen oon ben 
Sämmen gerquetfdten bie Beeren febr leicht, ba bie £>äute admäblid) weicber 
geworben finb. Ser 6rtrag fängt an, fi<b gu oerringern, teils bureb äbfaden, 
teils burd) Bogelfraj); bie ©aftmenge bat fidf fdjon merflicb öerringert; ber 
©öuregebalt ber Beeren ift ebenfads gurüefgegangen. 

3. überreif; in biefem ©tabium beginnen bie gröberen Beeren an ben ber 
©onne am meiften exponierten Sämmen bereits ein jufd) rümpfen; bie ©aftmenge 
ift bebeutenb geringer geworben ; ebenfo ber ©öuregebalt, wäbrenb bet 3u<fer= 
gebalt gugenommen bot. 

Unfere .ftauSfrauen pflegen bie ©eeren gewöhnlich in bent «tabium ju 
pftiiefen, ben ich oben mit „hud)reif" bezeichnet hohe- baS nun niefjt 
richtig ift, roirb auä obiger 3)ar|'telluug flar heroorgeljen. 

?llfo root)l gemertt: bie Seeren müffen allerbing? reif fein, bemt um 
reife Seeren laffen fich fdjtoer preffen, geben roenig Saft, erforbertt oiel 
3uder unb finb oon ©efehmad nicht nur fauer, fonbern auch herbe, 
^odjreif ober überreif bürfen fie aber nicht werben. 

$a§ fßflüdett gejdjieht an einem trodenen, fonttigen “Jage, 
unb zwar erfi bann, wenn ber nächtliche lau oon ben Süfdfen ift. 2)?an 

benufct beim ^finden Sorbe, bie länglich 
unb nicht zu h ot h finb. (SSergl. bie ?lbb. 
3ifl. 29.) 

Sei )Kegenwetter gepflüdte Seeren geben 
einen roäfferigcn Saft, ber fich nicht 4)ält 
unb gu Schimmelbilbung geneigt ift. 

Sollen geerntete öeereu einige Seit 
aufbemahrt werben, fo bringe man fie in 
flache Sörbe unb ftelle fie itt ben Seiler. 
Serfelbe barf nicht feucht fein, ©egen Schncdeu unb anbere? Ungeziefer 
fehltet matt bie Seeren burd) ein iibergebedteS Sud). 



gig. 29. 

Q Sörbdjen junt fßflüden beS 
BeerenobfteS. 


E. ^crfonii iter |oljflnni5bceren. 

Johannisbeeren tonnen auf ziemlich weite ©ntfernung oerfefjidt werben. 
5(ud) abfeitS gelegene ©egettbett, bie burd) ben Söahnoerfehr mit ©rofjftäbten 
in birefter SSerbinbung flehen, eignen fich bcShalb zur Einlage oon größeren 
Sulturen oorziiglid). j)er SSerfanb ift in grojjen, flachen Sorben fehr leicht zu 
bewerfftelligen. SDiefen Ißunft möchte ich hier auSbtiidlid) betonen, ba hierüber 
im fßubtitum bie entgegengefeßte 5lnfid)t eine fehr oerbreitete ift. Jch h a & e 
wieberholt größere Quantitäten auf ziemlich weite (Sntfernung oerfanbt unb 
auch zugejatibt befommen. 3)ie ©eeren tarnen ohne Ausnahme gut an Ort unb 
Stelle an. fyolgenbe fünfte finb allerbingS beim 33erfanb zu berüdfichtigett : 
1. ®ie öeeren müffen bei trodenem 333 etter (wie eS ja überhaupt 
ftets gefdjehen füllte) gepflüdt werben. Sie Arbeit barf erft 
bann beginnen, wenn ber nächtliche Sau gänzlich oon ben 93iifd)ett ift. 
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2. Ser SranSport gur 93ahn gejdjie^t am beften abenbö 
ober nachts. 

3. Sie Äörbe, bie and) offen geben fönneu , miiffen w ä b r c n b beS 
SBagentranSporteS gegen SRäffe (SRegen) gefchüßt racrben. 

4. Ser IBerjanb geft^teJjt als (Silgut (bei Heineren Stengen als 
ißoftgut). 

5. Sie Äörbc bürfen nicht gu h oc b fein ( ^örfjffcnS 20 cm), weil 
fonft ber Srucf ber grüßte gu groß werben würbe, woburcf) Saft* 
oerluft unb ©chißung ber Srüdjtc eintreten fönnte. 

6. Sehr praftifch gunt SBerfanb f in b bie nicht gu hohen, 
runben ffruchtf ötbe, wie fie allgemein gunt Serfanb ber Äirfchcn 
üblich finb. — ^anbelt eS fiel) um geringe 9)iengen, fo wählt man 
beffer länglich öiereefige Spanförbe, bie ca. 5 Silo faffen*) 

7. Sic ^auptfacbe aber ift, baß bie Früchte forgfältig 
gepfliicft werben. leitweife gerquetjeßte Leeren eignen fich nid)t 
gunt SSerfanb. Sie Sräubdben finb beSßalb ftetS oben am Stengel 
ju faffen unb nicht an ben Leeren.**) 

F. ^fruifrtung öcr frfirijtf. 

I. ©eminnung be8 Saftes. 

Sa3 SluSpreffen ohne Selterpreffe gefchieht am einfachften in fot* 
genber SBeife: ÜDkn thut einige .ßänbe oofl SBeeren in eine irbenc Schüffel 
unb gerbriieft biefelben gehörig mit ben ,'oänbcn, eine Arbeit, bie gar nicht 
fo leicht ift, unb bie auf bie 'Sauer nur mm einet fräftigen 'fSerfon mit 
©folg bewerfftelligt werben fann. hierauf febiittet man bie gerquetfehte 
SDiaffe in ein ifaartuchfieb, worin fie oon einer gweiten ^erfon, weld)e baS 
Sieb mit ber linfen gefaxt hat, mit ber rechten jöanb fortwährenb unter 
Quetfcßen gerührt unb gebrüeft wirb, bis ber größte Seit beS Saftes ab* 
gelaufen ift. Samt greift man mit beiben fränben hinein, faßt oon grünen 
Stämmen unb bett etwa nod) anhaftenben Leeren fo oiele, wie man eben 
faffen fann, briieft biefelben über bem Siebe nochmals möglichft troefen auS 
unb wirft fie in ein nebcnfteßenbcS ©efäß. 

Sngwifcßen ift oon ber erften 'fierfon fchon wieber eine Quantität 
©eerett gerquetfeßt, bie nun wieber hinguqefcf)üttct werben. Sn biefer SBeife 
geht bie Slrbeit weiter, inbem fich beibe gegenfeitig in bie .fjänbe arbeiten, 
bis alle SBeeren auSgepreßt finb. 

^>at man eine Saftpreffe, fo wirb baS ?lu8preffen wefenttief) erleichtert, 
©ne fotefje 9Jiafd)ine ift aber fehr wohl ju entbehren. 9htr für ben 5afl, 


*) Soltfie ftörbc tonnen mit ber ^5ofi jeljr gut »erlaubt werben. Xiejelben werben 
mit Rapier aufgelegt. 'Äud) über bie griidjte bedt man Rapier unb übernäbt ben fiorb 
mit Ceinwanb. 

*•) IDtan pftüdt am beften, wenn man bie bo&le £anb unter bie Xriiub($en jdüebt 
unb mit Xnumen unb Zeigefinger bie Stengel erfaßt unb uom Strauße Ißft. 
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baß man eine große SRenge ju oerarbeiten ^at, würbe fid) bie ?tnfd)affung 
tonnen. 93eim Slntauf ^at man ju beamten, baß biefelbe fo fonftruiert ift, 
baß bet Saft mit äRetaßteiten in feinerlei Seriibrung fommen !ann. Sieg 
ift um begmitten notwenbig, weil fonft ber SEBein Derberben mürbe. Ser 
9 ßreig für gute ^reffen fteflt fid) nietjt fo febr ^oc^. @g finb fo(d»e fd)on 
für 30 bi 8 40 ÜJtf. fäuftid). ©röße unb ffionftruftion rietet ficb nach ber 
SRenge unb ber 'Hrt ber ju preffenben fjrücbte. 

Danbett eg fid) um bag Stugpreffcn größerer ÜJiengen oon Leeren, fo 
empfiehlt ficb bie 'jlnfdmffung einer met)r leiftunggfabigen treffe, wie fie in 
Orig. 30 abgebitbet ift.*) Siefelbe ift jo eingerichtet, baß bcr Saft mit ÜERetall 

ni<f)t in SBeriibrung tommen 
tann, ein Umftanb ber oon 
größter 2Bid)tigteit ift, ba 
fonft ber SBein leicht oer* 
berben tonnte. Sag bei biefer 
ftelter jur SJnmenbung fom- 
menbe Sifferential * Debet* 
Srudmerf (patent Sudjfcber) 
ermöglicht einen fotofjaten 
Srud (big 30000 kg) bei 
ganj leichter Äraft (bie in ber 
3tbbilb. fidjtbare Dotjftange 
ift nur 25—30 cm lang 
unb oon Oingerbide). ^reffen 
biejeg Spftemg gelten 5 . 3- 
alg bie leiftunggfäbigften, 
eiitfacbften unb billigten, bie 
bisher bie ledjnit geliefert 
bat. 3u besiegen finb fie 
oon ?(nbr 6 Sucbfcber 3 U 
SBeder in Swremburg. 

Oüt ben gewöhnlichen 
Daugftanb, wo iätjrlict) nidit 
oiet ntebr atg bunbert ißfunb 
£cobannigbeeren oerarbeitet 
Sudjfdjerg ßetterpreffe für S3eerenfrüd)te. werben, bebarf eg einer «ßreffe 

aber nicht. Sie Saftgewin* 
nung, wie ich fie oben betrieben tjabe , gebt fdjnell oon ftatten. $cb 
babe in biefer Söeije fdjon 400 ^ßfunb 3riid)te ooit jwei ißerfonen an 
einem Sage oerarbeiten taffen. 

7 kg ©eeren geben bei Dß«bpreffung 5 SEBeinflajcben (= 4 Siter) 
reinen Saft. 2Rit einer guten Äelterpreffe erhielt man etmag mehr Saft. 


*) 8uch Oie in 5iß. 7, Seite 19, kirn Kapitel „fternobftmein" nbgebilbete greife 
tann hier benitßt werben. 
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$ic Urefter tonnen natütlid) noch nachträglich auS* 
gewäffert unb nochmals abgepreßt werben, woburcß an manchen 
Drten noif) ein feßr wäfferiger 9Koft ßergeftellt wirb, ber mit geringem 3uder* 
jufaße als gewöhnlicher fjauStrunf ©erwenbung ftnbet. 

■34 mödite ju biefcr hoppelten SluSnußung ber ©eeren Hießt raten, 
teils meil biefelben faft überall feßr billig finb , teils weil baS bei ber 
^weiten ©reffung geroonnene ©tjeugniS oßne ©aftpjaß niemals einen einiget* 
maßen genießbaren SBein geben wirb. 

Über bie ©erwertung biefeS biinnen Saftes f. ©eite 99. 

II. ©erarbeitung bee ©afteS $u äöein. 

®er SoßanniSbeerroein ift bie ©erte aller ©eerenmeine. SSenn richtig 
bereitet, ift er ebenfo gut als fransöfifcßer ©otwein, befielt 3atbe er auch 
geigt. $abei befißt er ein oorjüglidteS Slronta unb ©ouquet unb ift oon 
untabelßafter ©einbeit, fo baß er Mranfen unb ©efonoaleSjenten befonberS 
bienlicß ift. Mein SBunbet atfo, baß bie ©robuftion biefeS eblen ©etränt'eS 
in ben leßten Saßren enorm jugettontmen h Q t. 2s3er nur einige SoßanniS* 
beerbüfcße in feinem ©arten bat , follte mcßt unterlaßen, fich jährlich ein 
Säßcßen felbft ju bereiten; bie Sache ift Hießt fo gar jcßwierig unb ber 
©reis fteilt fid) , raenn man bie Arbeit unb ben ©3er t ber ©eeren nicht 
rechnet, pro fylajcße auf 1Ü— 25 ©fennig. 

1. Raffer. 

©in roohlfcßmecfenber SBein tann nur in untabelhaft reinen 
gäffern erjielt werben. Stuf bie SBaßl berfelben ift ganj befonberS 
©ewicßt ju legen. Slm beften finb bie fogenannten mein grünen, b. ß- 
biejenigett, in betten SBein oergoren refp. gelagert bat ober oerfanbt rourbe. 
©otcße Raffer fittb überall bei Maufleuteit, SBeinßänblern, ©aftwirten billig 
ju taufen. 3e größer bie Qräffet finb, befto beffer gärt ber SBein aus, unb 
um fo haltbarer wirb berfelbe. ®ie fyäffer muffen oor betn ©inbringen 
beS SOiofteS gehörig gereinigt werben ; bieS gefchietit am beften burch öfteres 
SluSbrüßen mit fochenbettt SBaffer. 

SBer fid) neue fjäffer eigens ju biefent 3wed anfertigen läßt, möge 
barattf fetjen , baß ©ichenßolä baju oerarbeitet wirb, welches im Jejember 
ober Januar gefeßtagen ift. ©evfttche haben erwiefen, baß fyäffer, bie auS 
bettt im J^ejentber gefd)lagetten .öolje ßergeftellt würben, auffallettb bießter 
waren als foleße auS fpäter gefälltem ^olje. SBolIte tnan, wie eS oft 
gefeßießt, |jolj Derwenbett, baS im 3Jiärj gefd)tagcn würbe, fo würbe man 
3’äffer oon großer ©orofität erhalten, bei beneu burd) baS fortbauernbe 
„©eßwinben" ber fylüjfigfeit großer ©erluft entfteßen würbe. 

Sollten bie fyäffer fauer rieeßen ober gar fdjimittelig geworben 
fein, fo finb fie ju oeriiteiben. Sie tönnen feßr woßl wieber brauchbar 
gemaeßt werben, baS ©erfahren tann aber ßier wegen SJiattgelS an ©aum 
nießt genauer befdjrieben werben, fyäffer, in benen ©jfig ober ©ier 
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(innen oerpecht) gewefen, ober folche, in benen felbftgefelterter SSJeiit fauer 
geworben ober fonft oerborben i|'t, bürfen niemals gur SSeinbereitung roicber 
benufct werben, weil ba? fReinigungSberfahren bei benjelben für ben 2aien 
ein oiel gu fchmietigeS ift, unb man bennodj immer ©efahr tauft, 
baff ber Sßein öerbirbt. 

3ft ber 2üein fpäter abgegapft, fo werben bie Söffer fogteicf) mit 
oielem foc^enben Sßaffer, beut man febeSmal eine Äleinigfeit ©oba gugefefct 
bat, mehrmals gehörig auSgefpült unb bann mit faltem Sßaffet gefüllt unb 
bleiben nun einige Jage liegen. Tann giejjt man baS SBaffer au§, läfft bie 
Saffer austropfen unb brennt fie hierauf mit ©chwefelfchnitten 
(Srennbraht !) ein. 2latf) Sluffefcung beS ©punbeS fommen fie bann bis 
gum fpäteren (Gebrauch in ben fteller. Stile 4—5 SBochen fc^wefett man 
fie nach, fonft mürbe fich ©cbimmel bilben. S3or bem Gebrauch werben 
fie gehörig mit Jorfjenbem SBaffer auSgebrüht, um bie oorhanbene fdjwefelige 
©nure refp. bie entftanbene ©chwefelfäure hevauSgufcf)affen. 


2. It>affer= unb ^ucfersufafe. 


Chne 2öaf f er * unb 3urf ergufafe barf ber gewonnene SD? o ft 
nicht oergaren, ba ber fpäterc SSein wegen ber im ©afte Dorhanbenen 
gro|en s D?enge ©äure (ca. 2,1 fßrog.) unb beS geringen ©eljalteg an Surfer- 
ien. 7 ißrog.) oiel gu fauer unb oiel gu fchwach an 2ltlohol werben würbe. 
Tic ©äure mufj oielmehr auf 0,6 — 0,8 fßrog. berabgeminbert unb ber Surfer* 
getjatt auf 14—27 Sßrog. gehoben werben. 2J?an fefct beShalb bem SDfofte 
oor bem Vergären SBaffer unb Surfer ($utgurfer, itanbi? , Sruchtguder, 
Öcmig) gu, ein Serfahren, ba? neuerbing? auch fiel bei ber Traubenroein* 
felterei in Slnwenbung gebracht unb nach bem Siatnen beS (SrfinberS 
(SSrofeffor ©all in Trier) „©aüifieren" genannt wirb. Tie Quantität bcS 
Sufafte? richtet fich nad) &er s ^ vt beS gu ergielenben ißrobufteS. 

3Jcan nimmt gum: 



yaustrunl 


Xijdltoein: 



Citftnoein: 

Soft 

SOaffer 

3ucfer 

Saft ' 

SBaffer 1 

3urfer 

Saft 

SBafier 

1 2iter 

2 Eiter 

425 

1 Eiter 

2 Eiter 

600 

1 Eiter 

2 Eiter 



bis 



bis 





500 



700 





©ramm 



©ramm 




3ucfer 

1000 

©ramm 


Stimmt man iTanbiS, fo fann ber Sufafc um */s Verringert werben, 
ba berfelbe ein größeres ©üjjöermögen befifct. 93ei Slnwettbung oon £>onig 
ober SOtaingauer Sruchtgucfcr*) hat man für 1 kg immer 1 2iter gu nehmen. 


*) Xerfelbe wirb in ber 3uderfabrif ÜJlaingau b. öattersljeim (grantfurt o. 9)1.) 
neuerbinßS Burtf) fomprimierte 3erftöubung oon Äofjleniäure aus iHofjrjurfcr tjcrßefieQt. 
©r bilbet einen bellen, flaren 3uderfirup, ber ein ebemijefj reines ©emenge oon $eptroje 
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3. Das füllen 6er Raffer. 

Sei her Biillung ber Söffer mirb in folgenber Söeife oerfaßren. 9lm 
Sage Borger mirb ber Buder i^mtguder ober StanbiS) in Stüde gerfcßlagen 
unb in einem (Sinter ober £jolgbotticße mit ber gehörigen ÜJienge Srunnen* 
toaffer übetQoffen. Siefe SDüftßung bleibt nun mit einem Sucße jugebecft 
bis gurn näcßften Sage fteßen, muß aber, bamit ber Buder jjcß oollftänbig 
aufföfe, öfters umgerüßrt merben. Sann mirb biefer Buderfirttp bem im 
Buffe befinblidjen Safte gugefeßt. 

SaS Baß barf nicßt gang bis gum Spunblocße gefüllt merben, meil 
ber SDJoft bei ber ©ärung ficß ßebt, fo baß bann Stoffoerluft eintreten 
mürbe. Sei ber Büflung tann man fo oorgeßen, baß man ben Bnßalt 
fid) oorßer auSmißt, ben auSgepreßten Saft gleicß in baSfelbe fcßiittet, ben 
in Stüde gefcßlagenen Buder ßingutßut unb bann baS Buff mit ©affer 
füllt , nacßbem man oorßer berechnet ßat, roieoiel an Saft unb Buder gu 
nehmen ift. Sabei ift aber rooßl gu bebenfett , baff ber aufgelöfte 3uder 
baS Solunten ber Blüffigteit oermeßrt. 1 kg Buder nimmt in ©affer 
aufgelöft ca. 500—600 ccm, alfo reicßlicß 7» Siter SRaum ein, fo baß alfo 
1 kg 3uder in 2 Siter Söaffer aufgelöft nacß ber oollftänbigen Söfung 2 l / ä 
Siter rneffen. £>iernacß ift eS ja leicßt, bie gur Sermenbung foinmenbeu 
3J?nß gu berechnen. 

Angenommen g. S., eS folle ein Baß oon 50 Siter Bnßalt gefüllt merben, 
unb man molle einen Silörroein nad) ber oorfteßenb angegebenen Sorfcßrift 
(1 Siter Saft, 2 Siter ©affer unb 1 kg 3uder) ßerfteHen. 3n biefetn 
Balle müßte man alfo immer 1 Siter Saft unb 2 Siter ©affer, in 
roelcßem 1 kg 3uder aufgelöft ift, bis gut gänglicßen Büßung in baS 
Baß ßineintßun; alfo jebeSmal eine Quantität, bie burcß bie aufgelöfte 
Bucfermenge ein Solunten oon 3 */ s Siter auSmadjt. 

Sa nun biefe SWifcßung bei einem Bnßalt non 50 Siter fid) oiergeßnmal 
ßineintßun läßt , fo ergibt fid) barauS, baß man gut gänglicßen Bällung 
14 Siter Saft, 28 Siter ©affer unb 14 kg 3uder neßmen müßte. 

tßärung. 

fiat man baS Baß orbmmgSmäßig gefüllt, fo mirb eS in einen Saunt 
gebraut, beffen Semperatur fid) möglicßft gleichmäßig auf 12 bis 15° R 
hält. Serfelbe muß aber frei oon jebem üblen, bumpfen, moberigen ©e= 
rucße fein unb muß bei roarntem ©etter täglicß gelüftet merben. 

SaS Spunblocf) mirb mit einem Sricßter ober umgeftülptem ©ein* 
glafe bebedt unb ber (Eintritt ber ©ärung rußig abgeroartet. £jat biefclbe 
8 — 10 Sage angebauert, fo mirb fie fcßmäcßer, unb eS ift nun 3ett, für 


unb Cäouloje bilbet. — 3Die 'ttnroenbung beäjelben ift jefjr ju empfehlen, ba grudft* 
jucfcr bireft oergärimgSfäbig ift, »äf)renb 9tot)r> unb SiUbenjurfcr bei ber Ccrgätung 
erft in f$ruc()t}u<fer fid) oerroanbetn miijfen. — $abei bietet berfelbe ben Sorteil einer 
wenig umftänblicfjen öerwenbungSweije unb einer jdjneöen, fixieren Sergärung. 
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»ifl. 81. 

©ärfpunb auS ®(a§ ober Steingut. 

a ga»; c,c d&atenartige ßrroeiterung; b umgeftitrjteä ©la8; 
e SBajfer. $ie flotpenfaure enljoeidjt in bcr Midjtung 
ber Pfeile (d,o). 


einen ©äroerfdduh (öärfpmtb [j. gig. 31] ober ©ärtöhre (gig. 22. ©. 58.) 
le^terc ift ebenfogut als ber erfte unb tnnn oon jebem für ein paar Ißfen* 
nige teicf)t fefber hergeftellt werben) ju forgen, ba anbernfaHS Suft in baS 

gaff bringen fönnte, 
-g - roeif bie geringeren 

üftengen ber fidtj bif* 
*" II ft IS benben Stohlenfäure ber 

\* Im einbringenben Suft nicht 

mm d mehr mit Grrfolg ben 

X/ISL JlSjs/ 2Bcg ju oerfperreit oer* 

q i e> mögen, gnfolgebeffen 

^""^rywtigung 

4 V ber ©ärröhre (ogf. bie 

W ^ mb. gig. 22 ©eite 58) 

5ig. 81. gefcfjieht in folgenber 

©ärfpunb auä ®(a8 ober Steingut. SeT 

a gas; c,c d&olenartigc ©Weiterung; b umgeftiirjteS @la8; au c x fl a batet b e ftimntte 
e tBJajfer. $ie flot)leniäure entweiht in bcr iRidpung „ . a ! { *, 
ber Pfeile (d,o). gfoft tta|t f unb bohrt 

ober brennt tn befien 

SKitte ein Sod) oon ungefähr 5 bis 7 mm Durchmeffer. ©onn biegt man eine 
©laSröhre in gleicher Starte über einer ©pirituSflainnte nach U forrn unb 
ftedt ben einen ©ihentel in eine fjtafrfje ober @d)ate mit SBaffer. gn biefer 
SBeife fann bie fid| bitbenbeßohlenfäure teicf)t entioeidjen, roährettb ber atmofpfjä* 
rifchen Suft ber 3utritt abgefchnitten ift. Die ©taSröhre barf rooljt unten 
(im Innern beS gaffeS) ein toenig heroorftehen ; man hat aber babei ju be= 
obadjtcn, baff fie bie Oberfläche beS nicht berühren, auch bei ber 

eintretenben ©äruitg oon ber ficf) hebenben gliiffigfeit nicht erreicht werben tann. 

©otlte bie ©ärung nicht eintreten wollen ober nur (angfam 
oor fich gehen, fo hilft geroöhnlich ein 3ufafc einer geringen SDienge SBein= 
hefe, meld)c burcf) gehöriges Umrühren gut öerteitt wirb. Sag baS gaj? 
ju tiiht, fo muh e§ an einen wärmeren Ort gebracht werben. 

9)tan warte nun ruhig baS (Sube ber ©äruttg ab, welches bann ein* 
getreten ift, wenn baS auf baS gah, ttod) beffer auf baS offene ©punbloch 
gelegte Ohr im Sintern fein Stochen ober 93raufen, überhaupt feine Se= 
wegung mehr hört, unb fpunbet baS gah mit einem gutfchliefjenben Äorf* 
fpunbe ju. ©erfelbe ntuh aber recht h oc h fein, fo bah er jientlich weit 
aus bem gaffe heroorragt unb abgenommen werben fattn, ohne butch ge* 
waltfatneS ßetauSnehmen beSfelbett ben gnhalt beS gaffeS ju erfchüttern. 
©o läht man ben SBeitt ruf)ig bis junt nächften grühiafjre im Heller liegen. 

5. Das Tlbfüüen 6es IDeins. 

gm 9)ionat ülpril ift eS au ber 3<it , ben SBein oott ber £>efc ab* 
jufaffen unb ihn in einem aitbern gaffe bie Sagergäruttg burdpnachen ju 
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laufen, fjat matt feilt anbre# Saß gttr ©erfiigung , fo läßt^man ben SScitt 
beßutfam auf einen Sinter ab, filtriert ben ©obenjaß burdi Flanell, Silg :c., 
reinigt ba# ©efäfj gehörig unb bringt ben SBein bann roieber fo halb wie 
irgenb tnöglicß bittein. $a# Saß muß autb jeßt fpunböoll gehalten roerbett 
unb im füllen ftellcr lagern. 

9J?attdfie laffen beit SBein bereit# coit ber fiefe auf Slafcßen ab. 28enn 
ba# 9lbgießeit fe^r forgfältig gefcßießt unb ber SBein halb getrunfen werben 
foll, fo ift hiergegen auch nichts 
eingttroenben. 3cß rate jeboch 
im allgemeinen ein einmalige# 

Umfüllen al# 9iorm gelten gu 
laffen. 2)er2Bein hält ficß bann 
oiel beffer, bleibt oöllig flar 
unb ohne Sobenfaß unb bringt 
ben ©robugeitten nicßt in @e= 
fahr, bie Slafcßen wegen bariit 
entftanbener 9iacßgäruitg_ unb 
baburcß öerurfacßten Slafcßen* 
bnicß roieber öffnen unb ben Sn= 
halt roieber auf Söffer bringen 
gtt miiffett. 


gig. 32. gi0. 33. 

fyüllflafcße. lieber gum Slblaffen be# SSeine#. 

®ie Slrbeit be# häufigen ©acßfüflen# wirb burcß bie ?lnroenbung einer 
Siillflafcße »ollftänbig überflüffig gemacfit. (©gl. bie 2lbb. Sig. 32.) 

®a# Ülbfüflen gefcßießt au# bettt ©punblocß burcß eine .öeberöorricßtung, 
bie ficß ieber für einige ©rofeßen tjetftcllen fantt. SJiatt beforgt fiefj au# 
einem größeren ©la#roareitgejcßäft ein ftarfe# ©la#roßr oon ca. 8 — 10 mnt 
©tärfe unb entfpreeßenber Sänge, feßiebt biefe# bureß einen Äorffpunb (Dgl. 
bie Slbb. §ig. 33), naeßbent man in ber SOiitte ein Socß geboßrt ober gebrannt 
ßat, biegt über einer Stamme ben oberen Xeil ber Sftößre etwa# um unb 
feßiebt barüber einen ©untmif<ßlaucß oon paffenber Tiefe. Ter ©cßlaucß 
muß fo lang fein, baß bie ‘Jluäflußinünbung be#felbeit beim ©ebraueß ficß 
unterhalb ber ©obenfläeße be# J-affe# befinbet, weil fonft beim ©infeit ber 
Cberflächc be# Jaßinßalte? ein 9iiicfroärt#etttleereit ftattfinben würbe, roo= 
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burcf) ber SBeitt infolge Stufrüßreng ber £>efe fid) toieber trüben müßte. 
$ft ber ©cf)tautf) nicht lang genug, fo gibt man bcm tangeren Scheutet 
begfelben ein ©tagrobr atg Broifcßenftüct. 33ei ber Slntocnbung Ijebt ntan 
ben fjaßfpunb bebutjam ab, feßt bie .ßebei'oonidjtung auf, fdßebt bie ©ta?= 
röhre big pr gehörigen Xiefe in beit SBein nnb faugt bann an bem äußeren 
Sct)entet an, roorauf ber SBein Kar abftießt. Stad) unb nach frfjiebt ntan 
ba§ Stanbroßr immer ettoag tiefer, big ber abtaufenbe SBein anfängt ficb 
ju trüben. Tann nimmt ntan bie ganje Sorricßtung ab unb filtriert ben 
lebten Sieft. Tamit bie £uft oott oben brücten unb ber SBein gleichmäßig 
abfließen tarnt, jcßncibet ntan in ben Spttnb eine feitticße Säitggferbe. 

6. Das Spießen bes IDeins auf ^fafcfjcn. 

SBein, ber auf fftafchen gesogen tocrbeit fott , muß ffafcbeitreif fein. 
Tiefer .Seitpunft ift eiugetretcn, toeiin bie ftilte Ötärung ootlftäubig bcenbet 
unb ber SBein teinertei .trefe mehr abjeßt. Cb ber SBein 
ftafcbenreif ift, ertennt man an fotgenben ÜJferfmaten : 1. SDJan 
fchöpft einen Teil begfetbcn in citt reineg, nicht befcßlageneg 
©tag ; erfcheint bie fyarbe beg SBeing oöttig Kar unb ohne 
jebe Trübung, fo ift, toentt bie Wäruitg fonft oorjcßriftg* 
mäßig oertief, anpnefimen, baß ber SBein flafcßenreif ift. 
2. SDJait nimmt itt eine toeiße Sltebijinftafdie , bie oorßer 
gut gereinigt unb auggetroefnet tourbe, etioag oott bem 
absusichenbett SBein (öielleid)t 1—2 SBeiugtäfcr oott) unb 
bringt bie 3-tnfche in bie tonrme SBohnftube. 3eigt ficf) 
nad) mehreren Tagen gar teilte Steioegung in ber fytafrfje, 
bteibt ber SBein ootlftäubig Har unb bitbet fid) burdiaug 
teilt '-Sobettfaß, fo ift er flafdienrcif. 

93ei ber £jerftcitung eineg Jjjaugtruntg braud)t man mit 
bent Slbjiehen teinertei Umftänbe unb Scßioierigfeiten ju ntadten. 
Solcher SBeitt toirb batb getrauten, ba er fid) toegett 
feines geringen SUtofjotgebatteg ja hoch nicht tauge hält. 

Steint Slbjü'ben fetbft bebient man fid) ber obigen 
■fieberoorrichtuitg. (SSergt. Stbbitb. gig. 33.) Ten vmhn 
@aßpipe) bringt man nur für beit Jatt in Slitioenbung, 
Sinfacße baß ber SBein mehrntafg umgefüttt fein fottte. Tie 
Äorfntafd)ine. ^iafdien ntüffen feßr forgfättig gereinigt tttib bann oöttig 
auggetrorfnet fein. 3um Sterfdituß nimmt man gute SBein* 
torfe, biefetben merben oorher in fodienbem SBaffer mchrmntg abgebrüht 
unb bantt mit ber Stortmafchine eingetrieben. (S3ergt. bie Stbb. §ig. 34.) 

Tie 3'tafcheit merben im Seiler (iegcnb aufbetoahrt. SBttrben fie oer* 
ladt, fo tonnen fie auch ftehcnb aufbeioahrt toerbett. 

7. (Einige Hegeln, bie befonbers beachtet toerbett ntüffen. 

1. SJfait befteißige fid) bei ber Bereitung ber größten 
fReiutid)teit. Sitte (Gefäße, loie fjäffer, Sdjatett, Töpfe, Trichter, 
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3lajd)ctt , ic. ntüffen auf baS forgfältigfte oor beut Webraud) gereinigt 
werben. 3d) betone auSbriidlid) : Turd) bie ©enußung oon nicht jorg- 
fältig genug gereinigten fyäffern ift jdjon manchem bcr Sein oerborben. 

2 . Tie Temperatur im OärungSraume fei eine mögtidift 
gleichmäßig laue (12 —15° R.), biejenige im fiagerraunte eine mögtidjft 
tiitjle (aut beften 6—8° R.i. 

3. ©eint 9lbäapfen ober etwaigen Umfüllen mu ft fdtnell »erfahren 
unb überhaupt banad) getrachtet werben, baß ber 3Bcin io wenig wie 
möglid) mit bcr « t ttt o j p ß ä t i f d) e tt fiuft in ©erbinbntig 
tomnte, weil fonft v 2llf ot)ol unb Ätohlenfäure oerflüdttigen unb ber Sein 
fdjal, unter Utnftanben iburdi tUnfnahute oon Sauerftoff auS bcr Suft) 
fogar fauer wirb. 

4. s D(an richte fidj bei beit erften ©erjucbeit, bie man macht, bezüglich 
ber 3ttfammettftellnng ber 3aft=, 3udcr unb Saffenttcnge genau nadt 
ben oben gegebenen ©orjchrifteit. Um bie 3ad)e recht gut p macbett, 
werben oott iiaiett oft 3aft» unb 3tidei'pja(j unoerljältniSmäßig oergrößert. 
©oldje ÜDi o ft c oergärett aber, nur f e t) r lattgfatn, unb ba fie 
fid) it i di t recht Hären, fo wirb ben ©ctrcffcnbeit ^ierburd) oft bie 
©aeße gleid) ba 1 ? erftc SDial oerleibet. 

5. SR o ft unb fertiger ein b ii r f e tt m i t 9R e t a 1 1 längere ober 
titriere 3cit nidjt in ©erbinbung gebradtt werben, ©ei bcr ©enußuug oott 
©lecheimerit, blecbernett Trichtern :c. fotttmt es febr häufig oor,. baß ber 
Sein „blau" refp. „fchioars" wirb unb oerbirbt. 

6. Turdi 'Jlnwenbung ber ©ärrößre unb baS ©oll halten ber fyäffer 
bei ber -Nachgärung wirb ber 355 ein oor ber gemöbitlidicn ttranH 
heit, beut Cfjigftich, bewahrt. 

8. Sdjlujjbemerfuttg. 

©chließlid) bewerte ich ttod), baß gerabe ber 3ol)auniSbcermein bett 
oorjüglichftcn ©djaumtoeitt (Champagner) gibt. 3« bem 3wed füllt man 
jungen, aber fdjon ftaren Sein auf ©elterS* ober Chantpagnerflafdieit, feöt 
auf jebe ,ylafd)c 50 g*) 3uder hinp unb falls CJrunb oorl)attben fein folltc, 
anpnehntett, bafi bie Ijefenartigeu ©eftanbteile fchon alle auSgefcßieben finb, 
audt eine 3bee .S3cfe, oertoett bie {ylafrf>cn mit bett oorpglichfteu Sein» 
torfen, oerbinbet, oerbral)tet unb oerladt fie unb Iaht bie fylafchen 5-6 
Sod)en in einem mittel warmen (Raunte fielen. Tarauf bringt nian fie itt 
ben ftcller. 3eit ber SluSbilbuttg 4 — 6 SRonate (b. h- im ©ottttner). 
Ter Sein befomntt allerbingS einen geringen ©obeujat}, wirb im übrigen 
aber oollftänbig ebenfo gut als ber befte franpfijehe Champagner. 

CS gibt für bie .fterftcllung oon ©chaummeitt auch noch anbere, fehr 
ptedmäßige unb einfache ©crcitungSmeijen. Üeibcr tann ich wegen beS 
engbenteffenen (Raumes uidjt näher barauf eingehen. Olud) auf bie fyeßler 
unb ilrantheiteu beS SeittS, fowie bie Sinte p beren dlbftelluug unb 

*) 3jt ber äßein nod) jüg Bon ©ejdjmacf, jo genügt bie Hälfte. 
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Steilung, worüber idt noch gern etwas anciefütjrt hätte, foult ich mich hier 
roecien ÜWattgelS an fRauttt nicht weiter cinlaffen. Ser baritber fid) ju in* 
formieren wünfeht, ben oerweife ich nuf mein 9furfi : „Ter Johannisbeere 
wein.“ Verlag ooit Gugen Ulmer in Stuttgart. ifkeiS elegant 
geh. 3 9)it. 

UI. ^Bereitung bei 3o^onni^6eerfaftc§. 

1. Bas Konfcrrtercn bes 3°h an ntsbecrfaftes nach alter 2Tlcthobe. 

Oiact) einem alten Verfahren, baS hie unb ba noch üblich ift, bereitet 
man ben Johannisbcerfaft, wenn man bie recht reifen Jrürftte in einem 
neuen irbeuen Topf, in welchem noch teilt Jett gewefen ift, fchiittet unb 
benfelben in einen Steffel mit Soffer ftcllt, weldteS man jur ftartcu Sieben 
hifte bringt, bis bie Jriidtte im Topfe ebenfalls inS Sieben foninten unb 
bie hülfen jerplahen. 9tmt gießt man ben Saft in einen Jiltrierbeutel, 
in beffen Spiße mau etwas gepnloerte sjolitfohle, in ein Stiitfcben Jlattell 
gefdilagcn, ftedt unb läßt ben Saft longfam burchlaufeit. Ter Saft ift 
ganj flar unb hell unb wirb mit x / s kg juefer auf auf 3 Siter Saft jum 
Jeucr gebradg, was am heften in einem SWcffingteffcl gefriiieht, bann fo 
lauge geforiit, bis er nicht mehr fdiäumt, unb noch heiß in recht trodene, 
mit Spiritus auSgefpiilte ober gcfchwefelte Jlafdien gefüllt. 

Tiefe Art ber .fierftetlung ift fehr utnftänblid) unb baher weniger 
empfehlenswert. Slud) befommt ber Saft einen bitteren öefchmad. 

2. Bas Hottfemeren bes 3°h am 'isbcerfaftcs nach einfachem unb 

jroecfmäfjigen Verfahren. 

Saft ooit Johannisbeeren tarnt, wenn richtig eingemacht, oiele Jahre 
lang aufgehoben werben, ohne baß er oerbirbt. DJiait oerfährt fo: 

Tic bei troefenem Spetter gepfliidten Leeren werben, wie ich bereits 
(Seite 85/86) ausfithrlidi befdtriebett habe, gepreßt- Tann bringt matt bett Saft 
joglcich aufS Jener, fodjt unb fdiäumt*) ihn ab unb füllt ihn, fo lange er 
noch öicmlid) heiß ift, in bereit gehaltene Jlafdjett ooit gewöhnlicher £)alS= 
weite. Tiefelben werben alSbalb oerforft unb jpäter auch »erlacft. 

Tie Aufbewahrung beS SaftcS gefd)iel)t aut heften int fühlen Steller. 

Tic‘ Jlafchen mitffen nntitrlidi fehr rein gefpült unb bann itt ber 
Sonne ober auf bem Sjerb gänzlich auSgetrodnct werben. Audi fatttt man 
bie troefnen Jlafdien oor beitt Ginfüllen bes Saftes mit Sd)toefel leicht 
einbrennen ober mit einer alfoholifdjett Salicttlfäurelöiung (1:10)**) aus- 


*) $ie$ ha* forgfättig ju gcfd)et)cn unb jnmr jolangc, als fid) nod) £<f)oum bilbet. 
@S finbet nämlict) eine Stubfdjcibung oon 8itocii}= unb anberen Stötten flott, bie ben 
©ärungSpiljen ein giinftiger 9täf)rboben finb. fDtit ber @ntfernung berfelben wirb atjo 
bie 9Hügtid)feit beS (Eintritts einer ®ärung fef)r »erringert. $e§l;alb wollen aud) ge= 
todjie Säfte (§cibelbeeren !) nicht gut oergären. 

**) $. fj- man nimmt 1 g Satictjl auf 10 g ?llfobo(. 
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j^iilcn. treibe SWetbobett tragen gur ßaltf>armad)ung be? Safte? 
fet)r bei. 

Siefe? $onferbierung?*$erfabren ift für 5obanni?bcerfnft am eiu= 
faebften unb gtoedmäfatgften. Ser (Saft toirb aöerbing? nid)t flar. 

3. Das Konfernieren bes 3°^ ann i s ^ ccr f a f^ es mit .Jucfcr. 

5£Ran fefct auf einen Citer Saft 500 bi? 600 ©ramm fmtjuder gu, 
fodjt, fd)äumt ab unb bringt ben abgefü^tten Saft auf ^lafcbett, bie fo* 
gleich oerforft unb üerladt toerben. 

9lu?fd)toefeltt ber &tafd)en ober 9lu?fpülett berjelben mit Salicnt ift 
unnötig. 9lud) ba? Verladen ^äbt man hierbei meift für unnötig. Sei 
Serroenbung guter Sorte habe id) auch nichts bagegen einguroenben. Sonft 
füllte e8 boci) beffer gejdjeljcn, gutnal ber 5fafd)enlad g. 3- ja febt 
billig ift. *) 

4. Das Honferoicreti bes 3°^ anT, * s ^ ccr f a fl cs ohne Hodjert. 

9ftan (oft in 2 Siter frifdjem Srunnenroaffer 40 g gereinigte SBeinftein* 
fäure auf unb übergiefjt bamit ca. 3 Siter Sofjannisbeeren (miiffen oorber ab- 
gebeert toerben). ÜDiait läfjt bie SJfaffe in einem gugebedten ©efiijj 24 Stuu* 
ben fteben, roorauf man bie glüffigfeit burd) ein bidjte? Sud) ablaufen 
Icifjt. Sann fefet man auf je ’/s ßtter Saft 1 I 2 kg beften fjSuberguder 
bjngu, rührt tüchtig um, bi? ber 3uder gelöft ift unb füllt bann ben 
bidlidjen Saft, ohne itjn gelodjt gu ^aben , auf reine 3tafcf)en, bie an 
trodenem, froftfreien Crte aufgubetoahrett finb. 

Siefe SDietljobe ift in S^le?toig=$olftcin unb Säuemar! feljr ge* 
bräucf)lid|. Sa ber Säuregebalt be? Safte? (ber ja fo toic fo bei 3o- 
banniSbeeren ein giemltd) b°ber ift) burd) bie SBeinfteinfäure noch oergrö&ert 
toirb, fo b<dte '<b bei biefen 3rüd)ten nicht oiel non beut Verfahren. Sei 
toeniger fauren ffrüdjten (@rb= unb Himbeeren) b°tte id) e? für gtoed* 
bienlid)er, unb gtoar auch noch au? anbren ©riinben, bie fpäter angeführt 
toerben fallen. 


•) ©orjd)rift au guiern fyJafc^entatf : ©oraüglidjer 5lajd)enla<f toirb ^crgeftetlt nu§ 
V* kg Kolophonium, 'j t kg weigern 5pech, 30 g 2ßad)5 unb 30 g 3innober. Siejer 
Sät! ift in ben Sßkinhanblungen SiibedS gcbräutf)li(h. 6r ift burd) Sujantmenfthmelacn in 
einem glafierten SETopf teidjt herjuftetlen, babei billig unb jeljr gut. 'Jtatp ©epje ftellt 
man iid) guten tglafcpenlad in folgenber Söeife her : fDtan fd)miljt über geuer jujammen : 
4 Seile Kolophonium, 2 Seile gelbeb 2Bad)§, 4 Seile weigel lf3e<h unb '/« Seil ®ummU 
lad. Coer: 2 Seile Kolophonium, 1 Seil metgeS ^Jed) unb '/* Seil Saig feinfter 
Qualität. Sie erftere 3)tifd)ung ift für feineren Sad, bie jweitc für eine geringere 
Sorte. Ser Sad ntufj natürlich gefärbt werben. TOan erhält roten, wenn man au 
einer ber beiben ©Jijdiungen entweber roten Oder ober feinen 3'nnobcr t(jut. 3u 
gelbem Sad oerwenbet man thromjaureS 3in!, )u blauem fein gepuloerteä ©erlinerblau, 
3 U grünem 1 Seil ©erlinerblau unb 2 Seile d)romfaure§ 3*nt- 3“ ®otblad rührt 
man auf 1 kg Sad 200 g ®limmerblättd>en hinju. Sie fgarbe mirb augefügt, folange 
ber Sad noth auf bem geucr ift. 
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5. Die f}erftellung pon gattj flarem 3oßannisbeerfaft. 

Söill inan ben Saft gonj !lar haben, jo »erfährt man gang nach 
9ir. 3 f©eite 95). ®ie jugeforften unb oerladten ^-tafefjen bleibeit einige 
Monate im Seiler rußig fteßen. Sßäßrenb biejer 3eit hat fidj ber ©aft 
geflärt, ba§ Srübe ijt nad) unten gegangen unb reid)t meift bi§ pr ÜKitte 
ber Stajfßen. Siejelben toerben nun bet)utjam entforft ; hierauf gießt man 
ba§ Stare wem jämtlidicn Slajcßen ab, focht bae> Slbgegofjene auf unb 
bringt el toieber (nod) heiß) in reine trodene CJtajtfjen. 

3lucß ber ©obenfaß roirb toieber aufgefodjt unb in Stajcßeii gefüllt. 
Sa? ©erforfett unb ©er laden gefdjiie^t ganj roie e? früher angegeben mürbe. 

Ser geflärte Saft ift für Siförbereitung unb fiimonaben oorpglicß. 

fyür Suppen u. j. ro. braucht man felbftrebenb feinen Haren ©aft. 

Sa§ ©erfahren mirb mefentlicß erleichtert, toenn man ben Saft anfangs 
auf recht große Slafcßen füllt. Sa? 3lbnehmen oom ©obenfaß gejd)iel)t 
am beften burch einen geeigneten ©umtttifcßlaud) mit einem Wlaäroßr barin, 
ber bann als $eber bient. Sa? @la?rof|r barf natürlich nicht in ben 
trüben ©obenfaß h*neinreichcn unb muß, unt nad) ber Siefe be? öeflärten 
reguliert toerben ju fonnen, in einen bureßbohrten Sort geftedt toerben, fo 
baß e? fieß ohne Scßmierigfeit höher uttb niebriger feßieben läßt. 

6. Pie fferftellung pon flarem 3ot)amtisbeerfaft mittels ©ärttttg. 

©Jan preßt bic ©eeren unb läßt ben Saft einige 3eit an einem 
mannen Orte oergären, bi? ber obere Seil fieß geflärt hat- Satin nimmt 
man ben flaren Saß ab, oerjeßt ihn reichlich mit 3uder, focht unb fd)äuttit 
ißn unb bringt ißn auf 3lajd)en. Siefe toerben oerforft, oerladt unb 
fühl aufbemal)rt. 

Ser ©obenfaß mirb am beften p 3Bein oerarbeitet. (Geringe Stetigen 
fonnen aueß balbmöglicßft in ber Sücße anbermeitig oermertet merbett. 

IV. (Seloebereituttg au§ Soßanniäbeerfaft. 

1. 3ol)annisbeer=©elee auf getpößnltcßc 2trt. 

Sie ©eeren merbett, tote bereits oben angegeben, au?gepreßt. Sann 
bringt man ben Saft in einem blanfen Seffel p Setter, ittbem matt auf 
1 Siter 1 kg 3uder pjeßt, unb foeßt ißn auf gang fchroachetn Seuer, 
roobei natürlich ber ©dfaunt abpnehmen ift. 9facß halbftiinbigem Socßeu 
ift ba? @elee gut, b. ß. e? ift fo oiel oon bem üöaffer oerbunftet, baß 
bie erfaltete SDfaffe feft toirb. SOian läßt bie Sliiffigfeit auf Sauroärnte 
crfalten unb füllt fie bann itt geeignete £>äfett ober meitßalfige ©läfer. 
9iacß gättjltcßem Srfalten bebedt man bie Oberfläche mit ßöjcßpapier, ba? 
in Sllfoßol ober Straf, befjer ttoeß itt eine alfoßolijcße Söjung üott Salictjl* 
fättre getaueßt mürbe, oerbitibet bie Oöläfer mit Rapier*) unb ftellt fie 
tüßl unb troden auf. 


*) tßergamentpapier ift am beften. 
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SSeiße unb gelbe Leeren gebe« ^elleä bi? bernfteingelbe? @elee, rote 
unb geftreifte rote?. 2Bttl man festere? buntler haben, fo gibt man ettoa? 
©aft oon jc^roarjen 3ohanni?beeren p. 

2. 3obannisbeer-©clee mit hfhrtbeergefchmacf. 

2Ran nimmt pr ßälfte ©aft öon roten 3ohattni?beeren, pr Hälfte 
oon recht großen, reifen ©artenhimbeeren. ?lucf) hierbei ift auf 1 fiiter Saft= 
mifct)ung 1 kg 3urfer p nehmen. Sie Sereitung gefehlt ganj wie 
oben befchrieben iourbe. 

3. <Sa «3 flares Johannisbeergelee. 

ÜBill man ba? ®elee ganj Har haben, fo läßt man ben au?gepreßten 
©oft 24 ©tunben ftehen unb gießt bann ba? Stare ab. Ober man feßüttet 
ihn in einen £yiljfilter unb oerioenbet ben Har ablaufenben Saft. Sa? 
Ginlocßcn gefdhieht nach 3ir. 1. 

4. 3ohannisbeer=<Sel£e ohne Kochen. 

Silan rechnet auf 1 j 2 fiiter ©aft 700 bi? 750 g feinen 'tßuberpcfer. 
Set Saft wirb in eine reine Schüße! genommen, bie nicht p hoch gefüllt 
werben barf chüchften? bi? pr Hälfte). Sann rührt man mit einem gonj 
reinen ^olgtöffel biefen ©aft ca. 2 ©tunben lang «ach einer Dichtung 
hin, inbeni man nach unb nach ben Surfer pfefct. Sa? ®clee hält fich 
nicht fo lange al? gelochte?, unb ba oiel 3urfer bap gehört, fo ift biefe 
$trt ber Subereitung weniger enpfehlen?toert. 

5. 3<>hannisbeer=©elee nach bem Cuisinier royal. 

•Dian nehme brei Seile rote, nicht p reife 3ohanni?beeren unb einen 
Seit weiße, ftreife bie SBeeren oon ben Stengeln ab, bringe fie mit etwa? 
SBaffer auf? g-euer unb taffe fie einigemale auflodjen*), bi? fie aitfge* 
fprungen finb, fd)ütte fie bann auf ein ©ieb unb gieße, wenn ber Saft 
burchgelaufen ift, ihn nochmal? burd). bamit er recht Har wirb ; nun loche 
man auf 1 2iter ©aft 1 kg Surfer mit etwa? Sßaffer p lurpm fyaben 
(Heine s Jkobe), gebe ben ©aft bap unb taffe iljn etwa eine 33iertelftunbe, 
bei fleißigem Ütbfchäumen, lochen. 

V. Sa? ©inmachen ber 3ohönm?beeren. 

Steife Söceten werben gewafchen unb oon ben ©tielen getrennt (ab= 
gebeert). Stuf jebe? Silo fyrüchte nimmt man 1 Silo jutpder. Ser* 

*) Som Rotten mit ben Renten mirb ber Saft bitter. Wan fei alio oorfic^tig ! 

ler Serf. 

X i m m, Ebboermtrhing. 7 
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felbe rotrb mit mcnig Uöaffer (‘/ } Siter auf 1 kg 3u<fct) in einem Steffel 
aufs geuer gebracht, getobt, gefd)äumt, morauf man bie Vceren in ben Maren 
3ucferfirup legt unb auf ganj jdguadjem geuer ermeidien läßt. 3erfod)en 
bürfen fie nicht. ®ann nimmt man bie Veeren mit einem Schaumlöffel 
heraus, legt fie auf eine Schüffel unb focht ben Sirup bidlidj ein. hierauf 
toerben bie grüßte in ©nmachgläfer gefüllt, mit bem Sirup übergoffen, 
oerforft, öerlacft unb an troefenem Drte aufbemahrt. 

®ie in ben Seercn enthaltenen Sterne machen bie fo eingemachten 
grüßte roeniger angenehm unb mohljdpnecfenb. Wan entfernt fie bcöljalb 
oft cor bem ©nfochen, eine Arbeit, bie fetjr langmierig ift. 

VI. gohannisbeerliför. 

Üiföre finb heutigen TageS in febem ,fträmergejd)aft, in jeber Seftillatioit 
unb ©elifatefjroarenhanblung ju taufen. 3)er @ejd)marf berjelben entfpricht 
aber in ben fcltenften gälten ben bafiir geforberten f)ot)ert greifen unb bet 
hübfdjen SluSftattung ber glafdjen. Oft finb fie fogar bon gemiffenlofen 
gabrifanten mit allerlei fcbäblicfien Subftanjen gefärbt unb fönnen fomit 
auf ben CrganiSmuS fjöcfift ungünftig einroirfen. 

gn jebem Haushalte füllten bcSljalb bie Siförc felbft bereitet roerben, 
äuntal ba biefelben feljr einfad) unb leicht ansufertigen finb, menig foften 
(böd)ftenS 30— 50 Pfennig bie gtafche) unb bei ber .frerfteflung (einerlei 
befonbere Apparate unb Vorrichtungen erforbertich machen. 

1. (f5en>öhnlid)er 3ohannisbeerltför. 

Wan mahlt eine recht grofje glafche, füllt biefelbe jut Hälfte mit 
roten unb meinen gohanniSbeeren (bie natürlich gang rein fein müffen unb 
por bent ©nfüllen abgebeert tourben) unb thut auch einige fchroarje Veeren 
hinju, bamit ber Siför eine fdjönc rote garbe befomme. SDann giefjt ntaii 
reiiifchmcdenben Vranntroein unb jmar fo oiet, baff bie glafche ca. */ 4 
gefüllt ift, barauf, oerforft lofe unb fefjt bie glafche in bie Sonne ober 
an einen roarmen Ort. £>ier bleibt fie mehrere ÜSodien ftehen, inbent 
fie öfters umgefd)üttelt roirb. Sollte ber Stört oon ber etmaS in ©ärung 
übergehenben glüffigfeit abgefprengt merben, fo muh man ihn natürlich 
balbmöglichft mieber auffe^en. 9tad) 4- 5 S33od)en rnitb bie glüffigfeit 
abgegoffen, burd) gifj ober glanell filtriert, mit 3udcr nach Vclieben oer» 
füfet unb auf glafctien gefüllt. 

®er Siför ift noch nicht gang Mar. © Märt fid) aber bei ruhigem 
Stehen in einigen Wonaten; baS Iriibe fenft fid» in gloden gu Voben 
unb baS Stlarc fann mit leichter Wiihe abgegoffen merben. 

2. feinerer johannisbeerliför. 

Wan nimmt jur JDälfte rote ober meijjje gohanniSbeeren unb jur -öälfte 
ftimbceren ober ©bbeeren. gerner roäfjlt man ftatt beS gemöhnlidjen Vrannt- 
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toeinS feinen franjöfifdjen ©ognaf ober beften ^ranjbranntiuein. Stu übrigen 
i[t bic Bereitung fo, »nie eben angegeben. 

3um Sfetfüfjen ift hierbei am beften meiner öutzucfer ju nehmen. ®er* 
felbe wirb mit SBaffer aufs ffeuet gefegt unb tüchtig gefugt, inbem ber nach 
oben geworfene ©cifaum abgefdjöpft wirb, ©änzlid) erfaltet, wirb fidf eine 
ganz Mare ffliijfigfeit faft oon bet ®idc beS gewöhnlichen ©irupS gebilbet 
laben, bie in tflafdjen jum ©ebraud) aufbewahrt wirb. 

3. 3o^ a ”nisbeer=Hatafia nad? Hübn. 

3e 500 g rote SohonniSbeetcn , fcffwarje Johannisbeeren , Srbbeeren 
unb Himbeeren werben jerbrücft, mit 1 fiiter beftem SOrnbranntwein angefegt , 
um bann in einem gut oerfdjloffenen ©laSfoIben 2 SJionate fang fte|en ju 
bleiben , bamit fie orbentiid) auSziehen. hierauf fließe man ben ©aft ab, 
pteffe bie Stüdftänbe aus unb gebe 1 kg ÜKetiSzuder, roetcfjen man in '/ 2 fiiter 
SBaffer auflöft unb läutert — 3uder wirb geläutert, inbem man itm nad) 
bent Stuflöfen in SBaffer jum Äodjen bringt unb, fo lange fid) ©cbaum 
äcigt, biefen entfernt — I)tn^u, filtriere ben ©aft, ziehe ben fiiför auf gdafdjen, 
ruelcfje feft oerforft bis jum ©ebraud) ftetien bleiben.*) 

4. <0en>üräter 3obannisbeerIiför. 

1 kg abgezupfte Johannisbeeren zetguetfd)e man, gebe 750 g ge- 
flogenen 3»der, einige Sielten , 2 ©langen 3intt unb bie ©djale oon 2 
Bitronen baju, rügte alles gut butdjeinanber, giege bann 2 fiiter guten Sorn* 
branntwein barauf, fülle biejeS in einen feft ocrfdfloffenen Ärug unb bewahre 
cS 5 — 6 SBocgen unter öfterem ©dritteln auf; bann filtriere man bie $(üffig* 
feit burd) lylanefl unb fülle fie in fylajcgen. 

VII. JohanntSbeerefftg. 

1. <£ffig aus fehlerhaftem 3°h ann i s beern>ein. 

3ur Sffigbereitung nimmt man gewöhnlich fehlerhaften Johannisbeer* 
mein; aud) bie beim filtrieren beS 33obenfageS fehr langfam abfliegenbett 
legten flüffigen 33eftanbteile, fowie ben burch Slufgug Oon SBaffer hergeftclltcn 
meift bitterfchmedenben Jrefterwein. 

Jür bie Sffiggärung ift erforberlich : 

1. 2)ag man bet fiuft ju ber flüf figfeit, bie oergären foH, 
freien Butritt oerfchafft. 

2. $af} man ben ©intritt beröärung unb ben Verlauf ber* 
felben burd) ben Bufag irgenb eines Fermentes be* 
günftigt; foldje finb: fertiger Sffig, .£>efe, Schwarzbrot u. f. w. 

*) Icr obige 2if8r wirb nach meiner Grfaljrung ganj uorjügCidj, wenn man 
anftatt Branntwein feinen franj. ßognaf nimmt. X. Serf. 

7 * 
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Semcrtung ber 3o^anni?beeten. 


Tiefer äujatj i)'t niefit nötig, wenn bereite Sjjigftid) oor^onben unb 
ber Sein noch jienilicf) jung ift, aljo nod) unabgejepte Hefenteile 
enthält. 

3. Tah bie Temperatur eine günftige ift. Tiejelbe foll jroij^en 
10 u. 30° R. liegen. 3ft fie niebriger als 10 °, jo gef)t bie ®er= 
gärung langjant unb fyirt bei größerem Sinfen ganj auf; ift fie 
höher at3 30°, jo roirb ber UmbitbungSprogej) (Djpbation) ebenfalls 
unterbrochen. 

Tie Vergärung beS Seins gu Sjjig fann in Haushaltungen in (yaheben, 
3’lajchen, Töpfen, jteinernen trügen unb anberen ©efäjjen oor jidj gehen. 
Siur hüte man jid) oor bem ©ebraudie oon ©efäjjen aus ftiefern* ober 
Tanne nholä, bereu Harggehalt ben Sjjig oerbirbt. ScjonberS aber auch 
oermeibe man jchlecht glajierte Töpjergef^irre unb alle Berührung mit 
SJietallen, bie leicht oom Sjjig angegriffen werben unb beren Sluflöjung 
giftig roirb ; bejonberS ©efäjje aus ®tei, jdiledjtem 3inn, fchtedjt öerginnte 
©efäjje unb SJiejjinggejdjirr. 

Hanbelt eS fi<h um Heine Duanti täten, jo füllt man ben Sein 
auf glajchen, überbinbet ben jylajchenhals, ohne ihn gu oerforfen mit einem 
Seinroanbläppchen ober ©ageftreifen, nachbeni man oorher etwas Sjjig ober 
ein Stiicfchen Sdjwargbrot ober Sauerteig hingugetljan h Q t unb fteüt bie 
3’tafchen an einen geeigneten Ort. 

3jt berjelfte fühl, io geht ber 'ijärojeB nur je ^ r langjant 
oor jid). Sill man iljn bejd)leunigen, jo bringt man bie jylajdjen in bie 
Särme, g. 53. itt bie üliätje eine? ^euer^erbe^, eines warmen Sd)ornfteineS 
ober CfenS u. f. to. 

Hat man größere ÜJ? engen oon Sein, jo gejebiefjt bie Vergärung 
in offenen Raffern; aber niemals in einem Staunt, moSein oergärt 
ober lagert. 

TaS Spunblocf) muh mit ©age ober bejjer mit feinem Siebbvabt 
jo Der fehl offen werben, bap ber Inhalt beS gajjeS oor jeber 3?er* 
unreiuigung gefiebert ift. TaS blofje Stuflegen oon fietnmanb genügt 
burchauS nidit, gumat wenn bas 3aj} im Äetler liegt, wo Äederjchnecfen 
oorhattben jinb. Turch ben weinartigen ©eruch angelocft, fried)eu biejelbett, 
wie ich aus Srfahrung weih, fjerbei unb geraten babei inS jyaj). Srft 
jpäter fteKt jich bann bie unliebjame Sache heraus. Tah baburd) ber 
Sjjig, wenn aud) nicht gerabe gejunbbeitSjchäblid) , jo bod) im fwchften 
©rabe unappetitlich wirb, liegt auf ber Hanb. 

3<h üerwenbe beShalb jum SBerjchlujj beS jyäfjd)enS feinfteS jiebartigeS 
T)ra_htgeflecht , baS mittels jogenaunter „Sangen" (b. h- ©tifte, bie gunt 
5'cftjpnnnen beS 3eic£)eripapier3 auf bem 3^icf)cnbrett bienen) befeftigt toirb. 

Tie 3eit, welche ber Sjjig gu feiner ooüfommenen SluSbilbung ge« 
braucht, ricfjtet jich natürlich nach ber Särme beS Lagerraumes. 3n fühlen 
Stimmen bauert ber jßrogejj oft ein halbes 3«ht. 

3 ft ber Sjjig gut unb oöllig flar, jo wirb er jorgfältig 
oom Söobenfajj abgegojjen (bei 3'lajchcnoergärung) ober mit einem Saug* 
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tjeber abgeftochen (bei Jäffent) unb in Slawen ober geeigneten Jäjjcheu 
oerforft rejp. oerfpunbet tüt)t aufbewahrt. 

Ter ©obenfaß famt aufbewahrt unb fpäter als £>efe (fog. Sffigmutter) 
toieber benutzt werben. 

Jft ber (Sffig trübe, waS oft oon ^efigen Teilen ^ccrü^rt , bie 
fief) jebod) aud) mit ber Seit abfeßen, fo tarnt man ißn , inenn man baS 
’äbießen rticfjt abroarten miß, burd) ein iyaß taufen taffen, beffen Spunb 
oerftopft, bei bem aber unten ein fjatjn angebracht unb ber obere ©oben 
roeggenommen ift, unb worin ficb lang unb bünn gefd)nittetie (Sichern ober 
©ueßenfpäne (bie oortjer mit heißem SBaffer abgebrüht würben) befinben. 

Sd)tie|tid) fei nod) erwähnt, baß ber Sttfoßolgebalt im üöein, ber 
3 U (Sffig umgären fott, nidjt ju groß fein barf. 

Sttfohotreicher ©Sein wirb am beften juoor mit SBaffer oerbünnt. 
danach gebt ber UmwanbtungSproäeß in (Sffig oiet fcf)nellcr nor ficb- 

2. 3°h a nnisbeer*<£fftg aus Saft. 

Ter Saft wirb ohne .Bucfer» unb SBaffersufaß in ein 3äßcf)cn getban 
unb an warmer ©teile jum Vergären gebradjt. hierauf gießt man baS 
Älare ootit ©obenfaß ab, reinigt baS ffaß, füllt bie jtüffigfeit wieber 
hinein unb feßt bann etwas SBeineffig (auf 10 Siter ca. 1 / 2 Siter) ju. hierauf 
wirb baS ©punbtoeb bes SaffeS mit ©oje (anbernfatts ©iebbraßt) gut 
r>erfcf)toffen unb an einen warmen Ort gebracht. 9?ncb einigen SBocfjen 
ift ber (Sffig gut. (Sr barf bann nicht tanger warm liegen, weit er ficb 
baburd) wieber trüben würbe. 9t)ian nimmt jur (Sffigbereitung meift nur 
fotebe ©ceren, bie im ©chatten gewachten finb, fid) atfo üon oornbereiit 
burd) einen ftarfen ©äuregebatt auSjeidpten. 

3. 3obannisbcereffic3 auf einfachere 2trt. 

Steife Johannisbeeren werben mit einer bbtjernen Seide gequetfcf}t ; 
ber ©rei bleibt leicht bebedt an mäßig warmem Orte fteßen unb wirb nach 
48 ©tunben auSgepreßt. Tie Trauben rührt man noch 1—2 mal mit 
etwas Sßaffer an, preßt fie gut aus, fcf)üttet fänrtlicfje Jtiiffigfeiten in 
einen hohen ©teintopf unb ftetlt biefen jur ©ärung an einen mäßig warmen 
Ort. Jängt bie Jtüjfigteit an ttar ju werben, fo wirb fie burd) ein wofteneS 
Tuch gefeilt. Tie äÖefercteite fonbert man ab unb bewahrt beu fertigen 
(Sffig in Jdafcßen an tiihtem Orte auf. 

VIII. Stnberc ©erwertungSartcn. 

1. Konbenfterter 3°h a,m isbeerfaft nach Semter. 

Tnriibcr feßreibt ber genannte ©erfaffer in feinem SBcrfe*) über 
Obftoerwertung : 


*) (&. Semler, bie Hebung ber Obfioertteriung unb bc§ CbflboueS nad) @rfaf)= 
rungen burd) bic norbamertfanijdjt fionfurrenj. SßiSmar, £injtorffdje §ofbud)hanblung. 
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„Tiefer 91rtifel batiert au? neuefter ; er wirb bereit? in belang» 
reichen Quantitäten hergeftcllt unb bient namentlich ben Seefahrern al? 
antifcorbutifd)e? SJlittel. Gr !ann jahrelang aufbewaljrt werben, unb wenn 
man ihn gebrauchen wiH, wirb er in ber nämlichen SSeife mit SBaffer 
terbiinnt wie tonbenfierte SJlild). Tie Vorteile biefe? Ginbidung?ter= 
fahren? finb bebeutenb, wenn e? fabrifmäßig au?gefiihrt wirb, unb e? fällte 
be?halb in Teutfcßlanb eine aufmetfjamere Veacßtung finben. Vielleicht 
gelänge e? auch huttbeerfaft ein^ubicfen, wa? für bie beutfdjen Qbftjiichter 
noch wichtiger fein würbe. Ta? Verfahren entfpricßt ganz genau ber 
herfteUung ton tonbenfierter 9)1 i Id) nad) norbameritanifcher SDlethobe. 
Tiefe läßt fid) in Särge wie folgt fdjilbern: 91achbem bie ÜJftld) gefeiht 
ift, geht fie in ba? Gmpfang?faß, unb ton ba wirb fie burd) eine anbre 
©eiße in bie ^eijtannen, welche je 20 Wallonen hatten, abgelaffen. Tiefe 
Sannen werben in helfen SBaffer fo lange gefegt, bi? ihr Inhalt auf 
32 0 C erwärmt ift. Tann wirb bie 9Jlild) in ein holgfaß gegoffett, auf 
beffen Voben ein lupferne? ©djlangenrohr liegt, ba? mit einem Tantpf» 
teffel in Verbinbung fteht. hier wirb fie bi? jum ©iebepunft erljifct unb 
weißer Buder im Verhältni? ton 650 g ju einer Wallone (ca. 3®/. Siter) 
hinzugefügt, bann in eine Vacuutnpfanne abgelaffen, in welker ebenfall? 
ein lupferne? ©chlangenrohr liegt, in welche? Tampf eingclajfen wirb, ber 
bie 5DliI<h 3 ©tunben lang erßitjt, woburd) fie 75 °/ 0 ihre? SSaffergefjalt? 
terliert. 91un wirb fie in Keine Sannen t>on 1 j s Siter Wehalt gefüllt, bie in 
ein 0-aß mit laltent SBaffer geftellt werben, woburch bie Temperatur ber 
ÜDlild) auf 21 0 C gebracht wirb. 91t?bann wirb fie in große Sannen 
gefüllt, bie Srahnen am Voben haben unb öon ba in bie Vüd)fen gezapft, 
bie */ 2 aufnehmen unb fofort üerlötet werben. 

SBenn bie .haltbarleit nicht auf lange Tauer beregnet ift, unterbleibt 
ber Buderjufafc. " 

Vadjfchrift be? Verfaffer?. SBir bemerlen h> et S u: 
erfd)eint un? ßöchft zweifelhaft, baß biefe 9Irt ber Sonfer» 
öierttng be? Bohanni?beerfaf te? bei un? öiele Anhänger f i n = 
ben wirb. Ginenteil? ift bie ÜJlethobe Diel zu umftänblichf 
anbererfeit? erreicht man burd) bie ton uit? oben ange» 
gebeten Sonf er öierung?arten, nämlid) 2luffo<hen be? ©af* 
te? unb Ülufbewahren in glafcßen mit burd)an? luftbichtcm 
Verfcßluß, etent. Veifügung ton Buder u. f. w., benfelbett 
Bmerf. Ter Vollftänbigleit wegen haben wir jebod) nicht unterlaffcn 
wollen, biefe Verwertung?art hier mit aufzuführen. 

2. Singejucferte 3°hannisbeerträubchen. 

9Jlatt fucht fid) zu biefent Bwed recht große Trauben mit tollreifen 
Veereit an?. Tie teueren werben nicht ton ben Stielen abgezupft, jonbern 
an benfelben gehalten in gefchlagene? ©weiß getaucht, worauf man fie mit 
feinem, weißen Vuberzuder überftreut. Tann hängt man fie an bie Stift 
Zum Trodnen. Ta ba? erftemal nur wenig Bucfer haftet, fo lann ba? 
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Berfahreit noch einmal wieberholt werben. Sie roten unb weiten Jriichte 
finb fyerju am meiften ju empfehlen. 3ebod) tonnen and) frfiroarjfritcfittße 
baju gewählt werben. fftachtrocfnen in warmem Ofen ober in einer Sarre ift 
notwenbig. 

3. 3ol)annisbcercatfup *) nach Seniler.**) 

Bon »oßreifen JohanniSbeertvauben pflücft man 2 kg Beeren, bringt 
fte mit 3 / 4 kg 3urfer in einen leffel unb erwärmt fte unter ftetem Um* 
rühren, bi« fie faft am lochen finb. Tann fügt man fyinjtt : 3imt, Saig, 
©eroütjnelfen unb Pfeffer, — aßeS gemahlen — ie einen (Sfjlöffel ooll, 
fowie 1 Üiter (Sffig. 9Han läßt biefe 2jlifcf)ung lochen. Sann läßt man bie 
Jlüffigleit burch ein Sieb laufen unb wenn fie talt geworben, füßt man 
fie in Jlafchen, bie fdjnefl oerforft unb oerfiegelt werben muffen. 

4. 3°h a,,n i s l ,e er=£narinelai>e nach Böttner. 

Obwohl bie Johannisbeeren nur auS £>aut unb fernen ***) befreien, 
laun man bocf) ein oorjüglicheS 2RuS barauS bereiten. Slm bcften ift eS, wenn 
man Stachelbeeren, ©rbbeeren, Himbeeren, Brombeeren ober auch lirfchen 
mit oerwenbet. 

SKan rechnet burchjchnittlich auf 5 kg Jrüchte etwa 5 kg 3uder,f) 
löft leßteren juoor in 1 Siiter SEBafferff) auf unb fchäumt ihn ab. Sie 
Früchte werben nun abgebeert, gereinigt unb tjinpgethan. Man locht als* 
bann bie ÜDlaffe auf langfamem Jener , rührt fie bann burch ein feine« 
■Öaarfieb unb bringt ben gewonnenen feinen Brei mieberum aufs Jeuer. fff) 

Jft biefe fogenannte SOiarmelabe fertig, fo wirb fie in ©läfer gefüllt, 
bie man, wenn bie SDtaffe crfaltet, oerbinbet unb wegfefct. Sie beim Surcf)* 
rühren juriicfgebliebenen Sterne unb Schalen werben mit etwas Söaffer 
übetgoffeit unb lönnen bann auch benufct loerben. 3uweilen unterläßt man 
eS auch, We lerne oon beut feineren 3)luS ju trennen, fefct auch weniger 
3ucfer ju unb nimmt bem EJiuS bie Säure baburd), baß man beim (Sin* 
lochen etwas Ireibefftt) oerwenbet, welche burch baS Slbfchäumen wieber 
entfernt wirb. SiefeS Berfahren ift h QU Ptfäd)licf) ba gebräuchlich, wo 
SJtarmelaben für ben ^attbcl bereitet werben foßen. (? ? Ser Berf.) SLJiit 


*) (iatfup ift eine bidlidie Sauce. 

**) SBergt. Sentier, Cbftbermertung S. 128. 

***) XaD ift bodf) toof)l ni<bt mörtlid) ju neunten. Xer 35etf. 

t) 5 kg ift biet ju Diel! 3 kg bürften genügen. Xer SBerf. 

tt) 3n 1 iiiter SBaffer laffen fi$ nicht 5 kg gucfer auflßfen ; ju 1 kg gucfcr ge= 
Ijört immer reic^lic^ '/, iiiter SBaffer. Xer Serf. 

ttt) GS wäre bod) entjdjieben anjuraten, bie grüdjte mit etwa» äöajfer aufsf 
Seuer ju bringen, fie bann Durdjgurüljren unb ber bünnbreiigen 9)tafje hierauf beim 
3 Weitcn Kodjeu Den jjwter troefen beiju'gebcn. Xer SSerf. 

tt+t) 3 ft gan 3 unäuUffig, ba bie Streibe barau§ nidjt 3 U entfernen märe. 
Dteines SöiffenS gefd)ief)t b ab Gntjäuern burd) ßreibe aud) nur bei ber SBeinbereitung, 
unb jtoar na<$ bem Stfalaffen bott ber §efe. Xas SntjäuerungtSmittel fällt bann ju 93oben 
unb roirb nodj bem IbfilDen be§ $3 ein 3 forgfciltig auS bem ffaffe entfernt. Xer 3Serf, 
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Allgemeines übet bi e föttarje 3ohanni§beere. 


bem Äreibejiiiap wirb Diel ülcißbraucf) flctrieben unb Diele oetberben beit 
feinen ©efcßmacf ber Sfffarmelabe burct) übermäßige ober Derleßrte $er* 
toenbung biefeS ©ttfäuerungSmittelS. ( 2tuä : ©öttner, SBeerenobft.) 


Zweite JUtfrifuttg. ^djttJarje gofjannisßwrett. 

A. Allgemeines über ben gtraurtj unb feinen fluten. 

SoßanniSbeerfträucßer mit roten ober weißen Brächten finbet matt faft 
in jebem ©arten; bie frf)i»arsfrücf)tiflen ©orten finb aber leiber in 
manchen ©egenben ootlftänbig unbefannt. Bn anbren ©egcitben 
bulbet man ben ©trauet) woßt itod) im ©arten (im ©ebüfcß, in föecfen 
ober Bäunen), oßne fieß um bie Brüste, bie unter bem Flamen Slßlbeeren, 
©olterbeeren , ©icßtbeeren u. f. ro. befannt finb , aud) nur irgenbroie ju 
flimmern. Sn meinem SHucße: „Ter SoßanniSbeerweitt unb bie übrigen 
5Cbft= unb ^Beerenweine" *) habe icf) an Derfdjiebenen ©teilen auf bie 9lüß» 
licfjfeit ber fdjmargfrücßtigen ©orten ßingerotefett unb im jpegiellen angeführt, 
baß biefe Seerett fieß jum Tunfelfärben beS SoßaitniSbeerweineS Dorjüg« 
lid) eignen, anbererfeitS als Bitfaß gu bemfelben aber auch irtfofern beacß= 
tenSwert feien, als fie bem SBein meßr Slronta unb Souguet oerleißen. 
fölir finb nun im Saufe beS leßten SaßreS mehrfache Anfragen juge* 
gangen, maä benn eigentlich ba für ein ©trauet) mit feßwargen &rücßten 
gemeint fei, benn baß e§ SoßanniSbeerforten mit feßwargen fjrücßten gäbe, 
baoon ßatten bie Bragefteller noch nicht gehört. 

fftußen. ©ne folcße SDtißacßtung ßat nun aber ber ©trauet) Durchaus 
nießt Derbient; bielmeßt füllte er gerabe wegen feiner großen 9tußbarfeit 
reeßt ßäußg angepflangt werben. Tafür fpreeßen folgenbe ©rünbe: 

1. Ssie fjrücßte finb wegen ihre® angenehmen ©efchmacfS gum fRoßgenufj feßr 
gu empfehlen, bieS gilt am meiften Don ben großfrüchtigen, Wie g. ©. Bang 
up. 9Dtefe leßtgenannte ©orte hat auch ben SJorgug, baß ihr ber roangen» 
artige ©erud), ber ben meiften fcpwargen ©orten eigen ift, nur in fehr ge» 
ringem ©rabe anhaftet. SDiefelbe ift bespalb gur Sinpflanjung gang befonber® 

2. Üßie^eifen SBeeren fännen wie alle anbren ®eerenforten eingemacht 
werben, unb finb aisbann nicht nur geftmb, fonbern haben auch einen fühlen» 
ben nnb erquicfenben ©efepmad, ohne etwas Don ihrem früheren eigeittfim» 
liehen ©erud) gu pinterlaffen. 

3. 2>a8 aus bem ausgepreßten ©aft gewonnene ©etee ift Diel wohlfthuteden« 
ber als ba8 Don roten Früchten. 

4. S)ie fjrüchte finb gur Vergeilung Don Sfrudjtfihnap® unb ßifören 
Dorgüglid) gu Derwenben. 

5. ©ie liefern einen unfchäblidjen unb fräftigen fjärbeftoff für SBeine 
unb ßiföre. 


*) SSerlag Don (fugen Utmer in ©tuttgart. ^öreig eieg. geb. 3 M 
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6. 25ie SBIätter beS StraudjeS im grünen m;b gctrodneten 3*tffanbe geformt 
unb al8 f£f)ee getarnten, haben ft dt oielfättig bei anhaltenbcm duften, be= 
fonberS bei flinbern, als ein oorzüglidjes Heilmittel bewährt. 

7. Seine SBurjeln, fein Hoi* unb feine tftinbe, flein gefepniiten, gefod)t unb 
als Zt)tt getarnten, füllen fid) bei üielen anpebenben ©idjtfranfen als ein 
beilfameS Sinberungsmittel beroiefen haben. 

B. f)ic ftultur kr fdjwitrjen $0jjanmskm. 

Sa ber jd)warzfrüchtige SohanniSbeerftraud) nod) wenig befaunt ift, 
foü hier einiges über bie Sorten, bie Einpflanzung u. j. w. gejagt werben. 
Sie Sträudjer müjjen im Cbft* unb ©emitjegarten einen gegenseitigen Elb» 
ftanb oon 1 l / Ä m boten. Sie Einpflanzung gefchieht (wie bei ben roten) 
im -öerbft. 3Jian wählt rajolteS unb in guter Sungfraft ftelfenbeS ßanb. Sie 
3rühjahrSpflanzung ift um beSwiüen nicht ratjam, weil ber Stieb bei ben Veeren* 
fträurfjern zu frühzeitig beginnt, jo baß bie Pflänzlinge in ber Vegetation 
geftört werben unb nur füntmerlid) wadjjen. Slann man auS beftimmten 
©rünben nur im fjrühiahr pflanzen, jo bc ft eile man bie Sträucher 
im Jöerbft unb jeßtage jie irgenbwo im ©arten ein. Sie 
fönnett jo unbejrfjabet bis zw« Öriifjling in ber Erbe oerbleibeu unb bann 
orbnungStnäßig gepflanzt werben, fe früher, befto bejjer natürlich- 

Somit bie Pflanzung jpäter einen angenehmen Einbrud mache, werben 
bie Entfernungen hübjch abgemejjen unb gerabe Sinien mit ber ©artenjehnur 
abgeftedt. Sann wirb bie Erbe jo weit als nötig ausgeworfen unb bie 
Pflanze, bei ber oorher bie 'Jöurjeln unter möglicher Schonung ber fyajer= 
würzeichen mit jeharjem SRefjer angejeßnitten würben, hinciugefefct «ab 
runb h««m mit guter, alter Äompofterbe belegt, jo baß bie EBurzeln ba= 
mit bebedt jinb. 

hierauf wirb bie pflanze angebriidt ober etwas angetreten, nochmals 
mit etwas Erbe bebedt unb zwar jo, baß eine Heine mulbenjörmige Vcr» 
tiefung um ben EöurzelßalS gebilbet wirb, bann mit Eöajjer angegojjen 
unb zur Entmidelung fid) jelbft iiberlajjen. 

2)?an hat nun nichts weiter zu thun, als jpäter etwaiges Unfraut in 
ber fliähe zu entfernen unb bei anßaltenb trodenem SBetter bann unb wann 
bureßbringenb zu begießen. 

C. ©ine JUisronljl kr brflen garten. 

Sie Pflänzlinge werben aus einer zuoerläjfigen Vaumjcßule bezogen. 
SaS Stiid loftet 30—40 ej. Partieweije jinb jie billiger; 100 Stüd 
foften 15—20 Jk. Sie beften Sorten jinb: flieapolitanijche , Victoria, 
bejonberS Bang up. 

1. Heapolitanifche. 

©eftalt: Traube grafe, »oübecrig, gebrängt; S3ecre groß, glättjenb fchwarz. 
©efdjtnad: ©leicht bem ber übrigen fchwarjen SohanniSbeeren. 

SReife unb Dtufeung: Steift im 3ult. 2)ient zur Bereitung tton Siför, jur 
fjärbung beS SBeinS unb p mebijinifchen 3 werfen. 
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EtuSmabl ber betten Sorten; iöerroertung bet grüßte. 


EBucfcS: kräftig, 3 ®*<gt aufwärts gerietet, treibt etwas früher als bie 
gemeine ©djtoarjf. 

33 ein er f ungen: EBirb bei uns t>tel ju wenig angepftanjt unb ift fiir bie 
Seerenmeinbereitung non großem SBerte; nur im {üblichen ^ranfreicf) finbet man 
auSgebehnte ESftanjuugen, bie bort einen bebeutenben ©rwerbSsweig ber ©inwobner 
hüben, Etuch im nörblictjen Seit @ro&britamtien 8 ift fte febr befannt unb gefilmt. 


2. Bang np. 


© e ft a 1 1 : Sraube für} bis mitteüang unb üottbeerig ; Eitere feljr groft- 
fchroarj. 

©efdjmacf: ©ut fii&. 

Steife unb Stufung: 3uli bis Stuguft. ©onft wie oben. 

SB u cb 8 : ©ebr rräftig. 

SSemerfungeu: @8 ift bieS bie größte, neuere englifdie ©orte. Obgleich 
bie Sraube turj ift, ift ber ©rtrag febr grofj, ba fie Dotter anfept unb bie Leeren 
febr grob fmb. (Oft fo grob wie Sfirfcbeit.) Seiber ift fie weniger faftreidj als bie 
Übrigen ©orten, beSbalb auch weniger farbenb, jumat, ba fte üon alten ©orten am 
meiften ©attertftoffe enthält, ©onft Safelfrucbt erften StangcS. 2J!ub mit Weife* 
unb rotfrüebtigen jufammen feroiert unb genoffen werben. 


3. Dictoria. 

©eftalt: Sraube fur§, botlbeerig; 33eere grob, äuweilen febr grob, fefewara. 

©efcbmact, Steife unb Stufeung: ©teiebt bem ber anberen fdiwarjen 
SobanniSbeeren. 

SB u <b 8 : ©ebr Iräftig unb tragbar. 

Sitmerfungen: ©ebört *u ben beften unb grofefrfiifetigften, febwarjen 3 o= 
bannisbeeren. 

S3erwertnng: Sie ©eeren biefeS ©traucbeS tßnnen im £au 8 balte eine 
Dielfeitige Ekrmenbung finben. Etbgefeben Dom Stobgenub Werben fte su ßiför, 
©aft, ©etee, junt gärbett unb Ekrbeffern beS SobanntSbeerweinS, 31 t Sinfturen 
u. f. w. Dermanbt. 

©träueber ber oben genannten ©orten fönnen Don §ofgärtner SJtaurer in 3«na 
bejogen werben. Ser genannte $err ift auf bem ©ebiete beS 33eerenobfteS antr* 
fauntermafeen eine Stutorität. SBian gebt ftrfjer . bafe man bie befteltte ©orte auch 
toirftief) betommt, unb 3 War, wie ictj aus ©rfabrung Weife, in (räftiger , gut be* 
wurjetler SBare. 


D. IJeriucrtung i>er Ixftdjtf. 

®ie griiefete fönnen ju Saft unb GJelee beitufct werben unb eignen 
fief) baju ebenfo gut als bie roten. Slud) einen Siför erhielt man barauS, 
ber an Sof)lgefd)macf bie feinsten franjofifchen nod) übertrifft, unb babei 
fjödjftenS beit fünften leit foftet. 3dl gebe nadjftefjenb bie SßertoenbungS* 
arten ber giiidfte, toie id) fie als praftifd) erprobt burd)auS empfehlen 
fann. 3d) möd)te f)ier aber itidit unertoähnt laffen, baff id) bie fchroarjen 
öeeren ohne 3ufau oott roten jur £>erftellung oott Sein nidft empfehlen 
fann. $iefelben finb oorjüglid) ba, (it geeignet, einen ju fetten SohaiittiS» 
beertoeiu buttf (er ju färben ; aud) geben fie bem Sein , toenn fie betttfelben 
in geringen Quantitäten beigefügt toerben, (b. h- bis l / 4 ) , ein angenehmes 
Slroma unb Souquet. Über biefeS ÜJiafj ( 1 'leit fefnoarje auf 3 leil rote) hin- 
aitSjugehett, halte ich nach meinen praftifcf»eu ©rfahntiigcn für ttttätoecfmä^ig. 
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1. Die (Setoimtung bes Saftes. 

Diefelbe bietet größere ©cbroierigleiten al? bei ben rot» unb rueiß - 
friicbtigen irrten, loeil bie fcbmar^en metjr ©allertftoffe enthalten unb baher 
ben ©aft nicht recht lo?taffen. 3Jian focht bie Srüd)te be^tialb am beften 
mit SBaffcr auf. Die? tann auch bei jenen gefchehen, bie jur 9Beinbe= 
reitung ÜSermenbung finben fallen. 3 mar bürfen fonft Cbftfäfte, bie halb 
Oergären foüen, eigentlich nicht oorher gelocht roerben, toeil baburd) eine 
©erintiung unb 3lu?fcheibung oon Giraeihftoffen ftattfinbet , fo bah fotche 
Sftofte meift nur fchmer üergären ( 5 . bei ^eibelbeeren). Sn biefetn 
gatte liegt bie Sache anber? , ba ja ber 3ufajj (oon ’/ 4 ) al? mefentlid) 
nicht in? ©emicht fällt. 2 Bilt man jebocf) burebau? einen Sßerjucb machen, 
au?jd)lichtid) au? jd)roarjen Söeeren SOBein ju fcttern, fo möchte id) raten, 
ben ©aft burd) falte? 3Iu?laugen ju geminnen unb nicht imrch Soeben, toie e? 
fonft für anbere Salle al? smedmähiger empfohlen merben tann. 

2 . Das Itonfcroiercn bes Saftes aus febtoarjen Johannisbeeren. 

Die entftengelten Leeren merben in einem gut glafierten ©ejdjirr mit 
fo aiel SBaffer iibergoffen, bah f« gut bamit bebedt finb, unb auf fchmachem 
Seuer unter fortmährenbem führen langjain gelocht. Dann jdntttet matt 
bie SDtaffe in ein $aartnd)fieb, rührt unb prcjjt mit einem .öolsiöffel tüchtig 
unb bringt batttt ben abgelaufenen ©aft mieber auf? iyeuer. 9iad)bem Öer= 
felbe gut gelocht unb gejdjäumt rnorben, füllt man ihn noch heiß in reine 
trodene Slajcben, bie fogteirf) oerforft unb oerladt merben. Diefer ©aft 
hält fid) mehrere Sabre unb ift 51 t Dbftjuppeu, Sohanni?bcergrübc, Simonabe 
au?geseid)nct ju oermerten. 

3. (5eI6e aus fdjtDarsen Johannisbeeren. 

Der in eben befd)riebener Söcije gemonnene ©aft mirb mit 3uder 
(1 kg 3 'irfer auf 1 kg ©aft) auf gang jdimadtcnt Seucr gelocht, toorauf 
bie Sftaffc in Keine Döpfe gefüllt mirb. Sit fic geliert, fo bebedt man 
jeben Dopf mit ©alictjlpapier *) unb binbet ihn mit fßergantentpapier 51 t. 

4. Schnaps aus fchiparjen Johannisbeeren. 

Diefer ©djnap? ift in ©thle?roig=£jolftein ba unb bort jebr beliebt. 
9)?an füllt eine große Slafcbe jur Hälfte mit jehmarjen Sohanni?beerett unb 
giejjt fo oielen guten Sornbranntroein barauf, bah bie glafct^e ooll mirb ; bann 
oertorlt man biefelbe leidjt unb ftellt fie in bie ©onne. Däglidt mirb fie 
einigemal gefdjüttelt. s Jiad) 3—4 SSiodien gieht man bie Slüffigleit ab, 
filtriert fie unb ftellt fie jum Stären bin. Der ©cfanap? ift nach 3 Dagen 
trinlbar. 


*) Qittrietpapier, bo§ burdj eine ftarte altoljoltföe fibiung Bon 3aücQ(fäure ge= 
jogen tourte. 
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SBermertung ber fömarjen 3o()anniSbeerfrüct)tcn. 


5. Ciför aus fd)tr>argcn 3°I? dnn * s I , ccrcn. 

f^ügt man bem Berlin bejebriebenen SdjnapS (auf 1 Siiter 500— COO g) 
Buder Ifingu, fo erhält man einen anqenebmen Stför. Xcrjclbe muß aber 
längere Seit gum oölligen Wären ftetjen. SBünfdß man benfelben nitfjt 
fo imnlel, fo tonn man gur .fjälfte rote Leeren Ipngufügen. 

6. Sdjiparjcr 3°f? ann > s ^ cor '^i^ r nach fucas. 

SJtan net)nie 10 ßiter jdponrge 3of)anni«beercn, gerquetfefje fie unb bringe 
fie in eine grojje ©laSflafdje ober in ein entfprcdjenb großes, reines, fe^ler= 
freies, ungefdjroefelteS Säßdjen, überfliege biefelbcn mit 10 üiter SBeingeift 
unb taffe bieS alles minbeftenS 8 läge ftetjen. Xann merben burct) SluSpreffen 
ber SJiaffe bie Skalen, tflcijdßeile u. f. ro. Bon bem Safte getrennt, roaS 
am beften baburd) gefetjie^t , baff man baS ©ange in grobe, über eine 
Sdjüffel gefpannte üeinroanb giefit, biefetbe gufammenfaltet, unb nun burtf) 
SluSroinben ben Saft auSprefjt .*) Xarnad) gießt man gu leßterem 10 Üiter 
SBaffer unb gibt ber glüffigfeit 5 kg roeißen, reinen 3uder bei. Xamit 
ift ber iiitör fertig. Um ben ©ejefgnad etroaS gemiirgt gu matten, tann 
oielleicßt nod) etroaS Binit unb eine geringe 3<U)1 hielten beigefügt merben ; 
guoiet Bon teßteren ©eroürgen oerurjaefjen leicht Atopffdmtergen, roeSbalb 
man fid» Bor einem gu ftarten Bttfafc gu Ritten fjat. 

7. Sdjiuarger 3°i? ann i s ^ ecr! ^^ dr nad) 2Haurer. 

1V 2 kg Leeren, 60 g Blätter gef dritten, 1 l i g ©emürgnetfen, 1 g 
3imt, 1 kg Buder, 1 V* kg SBeingeift unb 2 Siter SBaffer. 

s J(acf)bem man ben Buder in obigem Cuantum SBaffer aufgelöft, in 
ein ©efäß getfjan unb CbencrmätjnteS tjingugefügt , läßt man baS ©ange 
14 läge bebedt ftetjen, preßt bann bieje Stoffe, filtriert fie nad) Verlauf 
oon 2 Jagen unb läßt fie gum Wären rußig ft eben. 

8. Sdjroarger 3°ß a Hnisl>eer=£iför nad) ttüßn. 

Sin kg gut reife, feßroarge BoßanniSbeeren merben abgeftiett, gerbrürft, 
in einem ©laSJBben mit 4 Biter gutem Sornbranntmein iibergoffen. 9iacß 
6—8 SBodjen gießt man ben Saft ab, preßt bie Jrefter gut aus, bringt 
erfteren in ben ©laSfolben guriid, feßt pro Bit er Saft 200 g**) guten 9JieIi§= 
gurfer gu, filtriert ben Saft, naeßbem ber Buder aufgelöft ift, unb füllt ben 
nun fertigen Bitör auf Blafdjen ab. 

9. Cinftur aus fdwargen 3°ß an nisbceren nad) Sender. 

ÜRan gerquetfebt bie Leeren unb füllt bamit ein fyaß gut Hälfte an. 
s H(it Sllfobol oon 60 " füllt man baS ftaß Boll unb gapft ibn nach 4 SBocßen 

*) MuSprefjen in einem feinem §aartud)fiebe märe »orjujiefjen. Der SBerf. 

**) 3ft ju menig! (SS milffen ca. 500 g fein Der SBerf. 
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ab. Ser ®eeretirücfftanb fann nocf) zu mehrmaligem Slufgufj oerroanbt 
roerben, buch muß ber 3llfohol jebeämal um 15 0 ftärfcr fein. 

Solche Sinftur finbet in ber Miförfabrifation allgemeine SSerroenbung, 
fie ift beStjolb in Sitörfabriten, Seftillationen u. f. ro. leicht abzujeßen. 


3>ritte JMitetfung. ^fadjefßeerett. 

A. Mgritteitirs über früdjte unb §tiaudj. 

Sie Stachelbeeren gehören, roaS ben fRohgenuft anbetrifft, ju beit be 
tiebteften Seerenfrüd)ten unferer (Härten. 9Ran finbet ben Strauch beSlfalb 
aud) faft in jebent £)au$garten. Sr ift auch in ber Sh at eine fehr baut* 
bare Kulturpflanze; er macht nid)t Diele 3lniprüd)e , Derlangt nur 
roenig pflege, t)ätt unfere hÄrteften SSintcr aus unb bringt alljährlich 
fixere unb reichliche Srnten. 

üeiber roirb auf eine rationelle Kultur beä Strauße* (Anpflanzung, 
Süngung, Schnitt u. f. ro.) faft feine SDiiihe oerroanbt ; ebenforoenig fümmert 
man fid) bei ber Pflanzung um bie ®orjüge ber Sorte. 9Jian fefjt ein- 
fad) bic SBurjclfchoffe ber im ©arten üegcticrenbcn Sträudicr, ruot)t gar bie 
alten abgetragenen ©üjd)e, bie ber Machbar auSgegraben t) nt unb hinter 
ben 3<*un zu toerfen beabfichtigt, ganz unbefühtmert barum, ob ber Sr am 
überhaupt nod) roert ift, meiterfultioiert ju roerben. 

Auch mit bem fBflanjen roerben feine Umftänbe gcmad)t. (\rgenb ein 
überflüffiger ‘tßlah ift halb gefunben. 0b berfeibe nad) 33 oben- 
bef djaffenheit, fiageu. f. ro. ben Anforberungen genügt, fpielt 
feine SRolle. Sin üöchlein roirb gegraben, bie SBurzeln roerben hinein- 
gejroängt; etroaS Srbe barauf, einige obligate jyufstritte jum Seftftampfen 
berfelben unb bie Arbeit ift gethan. 

braucht man fid) ba jit rounbern, roenn ber Strauß bann jahrelang 
ein fiimmerlidicS Sajein friftet, unb roenn bie Qualität ber fyrüd)tc beit 
gerechten Anforberungen nicht entfpricht ; bie Leeren oiclntehr Don bcticn ber 
roilbroachfeitben 3)üfcf)e im Söalbe oft faunt ju mitcrfdjeiben finbV 

Sommt man aber in einen ©arten, roo bem Strauche nur etroaS pflege 
ZU Seit roirb, fo ftaunt man über bie ©Ute unb beit Reichtum 
feines SrtrageS; unb halb geroinnt man bie Überzeugung, bah eine 
Stadjelbeerpflanzung mit ju ben lohnenbften Anlagen gehört. 

Ser Sr trag ift nach Sorte, Sobenbefchaffenfieit , Sage beS ©runb- 
ftücfeS, Art ber pflege u. f. ro. fehr oerfchieben. 3m allgemeinen fann 
man annehmen, ba| ber 3Korgen ('/ 4 ha) bei jroecfmäfjiger AuSroahl ber 
Sorten unb rationeller Pflanzung unb pflege ber Strauber einen IKein 
ertrag Don 200 9Jif. pro Qahr einbringt. 
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$i e fiuliur beS Stactielbeerflraucfies. 


B. f if ßultur iirs $tarfjclbrrr|lraiidje5. 

Xie ©tad)clbecre liebt eine freie uitb offene, her ©onne auSgefeßte 
Sage, wenn bie Q-rücf)te auSmacbfen unb ben böcbften ©rab ber Sollfommen* 
beit erreichen follen. 21 n febattigen Crten unb unter Räumen bleiben bie 
Seereit Hein unb gejcbmadloS. 

Xer Soben muß mürbe unb ber Untergrunb trorfen fein. 3n fcu<f)= 
tem, aber gut gebüitgten Soben wäcbft bie Stachelbeere jmar üppiger, unb 
bie ffriiebte werben bafelbft ant grüßten , allein an Wejcbtnnrf fielen fie 
jenen auf trotfenem ©runbe erwadbfenen bei weitem nad). 

flflaupittj. Sie 2lnlage muß im £jerbft ober zeitig im grüb' 
jabre bewirft werben, ebe bie ttnoSpen f i cf) regen. Xie SReiben 
müffen 1,50 m weit ooncinanber entfernt fein unb ber 2lbftanb ber 
Sflanjen unter fief) tnufj auch wenigftenS 1,50 m betragen, bamit bie ©töcfe 
fid) ausbreiten fönnen unb öon allen ©eiten betn üirf)te unb ber fiuft p* 
gänglid) finb. ©ebatten oon b°b ei1 Säumen, ©ebäuben u. f. w. ift ber 
©ntwidelung ber 3-rüd)te iti <f) t gut täglich. XaS jur Sepflanpng be= 
ftimmte ©runbftüd muß fdjon im ©pätfommer tief bearbeitet unb mit üer= 
rottetem Jünger gut pbereitet werben. SerquedteS ©elänbe taugt put 
Sepflanjen oon Seerenobft burdjauS nicht, ba baS llnfraut fpäter faunt p 
oertilgcn ift. 2)fan tbut be^balb gut, berartigen Soben burd) mebrjäbrige 
Stultur mit .iparffrücf)ten erft für ben oorpbereiten. 

Stbnitt. Xie nacbfolgenben 2(nweifungen belieben fid) nur auf bie 
gcwöbnlicbftc fyorm, nämlich bic- ©t r au cb form. Xie fyriid)te cntwidcln 
fid) beim ©tacbelbeerftraudje am p>ei= ober breijäbrigen, in größerer Stetige 
aber an bem im öorigen 3ab re gemaebfenen £ol$e. Xarauf ift beim 
©cfjnitt tRüdficht p nebmen. Xerfelbe wirb in ben SBintermonaten bei 
offenem SBetter borgenommen. Xabei fdjneibet man im Innern beS SufdjeS 
alles fal)l geworbene $oIj, alle jdpuadicn , fdjlecfjt gebilbeten , unmißen 
Seitentriebe weg unb fürjt auch bic p lang gewaebfenen .'oaupttricbe etwas 
ein. 3m übrigen finb bie regelmäßig gepellten .ßwuptjdjojfe beS oorigen 
©ommerS in ihrer ganjen £änge p fronen, ©inb ihrer ju Diele, fo 
lidjtet man, beim £uft unb £id)t ift für bie gute ©ntwicfelung ber 3rüd)te 
unbebingt nötig. 

Xer ©ommerfdjnitt beftebt barin, baß man im SRouat 3uni alle 
fleincn, jcbmacben unb fcbleditgeftelltcn 3ungtriebe wegnimmt. 31 1 1 e SBurjet* 
fcbößlinge biirfen f el bftner ftanbli cf) niept weggenommen werben, ba fie für 
ben PiacbwudjS non fpäterem Xragbolj forgen. 

3u ftarf barf ber ©tadjelbeerftraud) überhaupt nie be= 
jdjnitten werben, pmal, wenn er in fräftigem Soben ftebt, weil burdf 
ben fräftigen Plüdjcbnitt immer neue Xriebe beroorgelodt, unb bem ©irautbe 
3 U Diele Ptäbrfräfte entzogen werben. 

ftüupug. XaS Xüngen ber ©träudjer gefebiebt im .öerbft unb p>ar 
am befteit mit fetter Äontpofterbe ober mit balboenottetent SRift. 2lucb 
^oljafdje, Mnocbenmebl unb aubere ©toffe wirfeit günftig auf bie Sege- 
tation. Diacbbem biefe ©toffe aufgebracht finb, wirb ber Soben um bie 
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Die Äultur bcS StodielbeerfiraudjcS; 'RuSioaf)l anbautrürbiger Sorten. Hl 

Sträudier mit Schonung bev SBurgeln tief umgegrabcit, moburcf) aud) 
gleidjgeitig bas ©nbringen ber Söiutcrfeuchtigfeit unb ber Üuft in ben 
®obeit ermöglicht roirb. 

31 lt cf> im Saufe be3 ©onimerS i ft eilte öftere $)unggabe 
in 3orm eines f cbm ad) eit Saucheguff es ben ^iifdjeit fehr 
bi eit lief). SBejonberS empfiehlt firf> biefe DDiingung in fahren, um bie 
Strand)«' ooll oon <yrüd)ten hangen. 

SD?an gieße bie jylüffigfeit uiriit unmittelbar an ben ©tamrn, ba fie 
ja ben ©augtourgeln gu gute lommeit fall, bie fidi meift 25—40 cm 
baöon entfernt befiitbeit. Sioderljalten ber ©be um bie iMfche ift not» 
loenbig. 

Öcrmrljrnitg. 9?ur Sorten, ooit bereit 3?oräiigIidifeit man überzeugt 
ift, biirfen oermetirt toerben. ®ie ®ermet)rung gefd)iet)t: 

a) Durch Deilung. SRan nimmt alle »iifdje, bie Biele ®u&Iäufer an ber 
SBurgelfrone getrieben haben, heraus unb ftidjt bie Driebe mit etwas SBurgel* 
wert mittels eines fdjarfen ©patenS Don ber §auptwurgel ab. 

b) Durch Slbfenfen. 3« biefem 3med wählt mau bie unterften 3®eige ber 
©träudjer, lodert unter ihnen ben ffloben gut, legt fie nieber unb bebedt fie 
einfad) mit guter ©rbe, boeb fo, baß nod) bie Spieen fierDorfefjcti. Dies 
muß im #crbft gefeßehen. 3m nädifteti fyriihjahr unb ©ommer hat man 
nur bie gefenften Deile rein Don Unfraut unb feucht gu ballen. 3m $erbft 
haben fie fich bewurgelt unb tonnen abgetrennt unb Derpflangt werben. 

c) Durd) ©tedlinge. Dagu nimmt man fchlante SCrtebe Don ca. 20— 25 cm 
Sänge unb bringt )ie in SReihen bis auf % ihrer Sänge in bie ©rbe. SRadi» 
bem fte gut angegoffen finb, belegt man, um baS SluStrodnen beS SSobenS 
gu üerhinbern, bie iRäumc gwifeßen ben Steißen mit 2RooS, Derrottetem 
Dünger ober ©ägefpähuen. SRad) einem 3ahr ift baS $o!g meift gut be* 
Wurgelt, fo bah bie Sterpflangung Dorgenommeu werben fann. 

Das $olg fann im £>erbft, ©ommer unb grühjabr geftedt werben. 

Die ©nglänber wählen beit £erbft. SRaurer empfiehlt ben ©ommer als 
geeignetfte 3eit. 3d) habe ftets mit ben g-rühjaßrSftedlingen am melften 
©lüd gehabt. 

d) Durch SluSf aat. Diefe wirb nur borgenommen, um neue ©orten gu 
güdjteu. 

C. ^nsroatjl anbmnufir&igcr gtortrn. 

$ic 3nßt berjenigett Stad)eIbecrfortcn, meldje als gutit Slitbau em= 
pfehlenStuert gelten, ift g. 3- fd)Oit eine fo grofje, bah eS für beit Saien 
recht fditoer hält, eine Keine Sluswaßl gu treffen. SDtaurer hat in feinem 
93uche: „£as 93eerenobft, feine Kultur, Jortpflangung unb iflenitßung" 
(Stuttgart, ©tgen Ulnter <Al. 3.50.) 150 ©orten bcS Genaueren befd)rieben. 

£ie 3al)l ber gegüditeten Spielarten ift aber eine weit größere unb 
bürfte 500 g. 3 fd)on überjehritten haben. ®on ben bei uns fultioierten 
oerbieneit nacfjfteljeiibe befouberer '3ead)tung: 

1. Sote. 

Alicaut, firfchrot, groß, runbltd), behaart. 

Bloodhound, purpurrot, fehr groß, runblich, haarig. 

Companien red, Hopley’s, bunfelrot, fehr grob, Tunblid), haarig. 

Defiance, Leigh’s, bunteipurpur, fehr groß, elliptifch, haarig. 
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Jolly Printer, fcpmußig, firfcprot, iebr groß, etliptifcp, glatt, 

London, bunfetrot, fetjr groß, etliptifd), glatt, empfeplensroert. 

Victory, Rawliuson's, faunfclfitfdjrot, groß, runbliep, behaart. 

2. <5rüne. 

Esmerald, Leigh’s bunfelgrüu, groß, eHipiifcp, mollig. 

Gienton Heauty, grün, fepr groß, lang, glatt. 

Green Willow, Johnson’s, grajgrün, fetjr groß, länglid), glatt. 

Jolly Angler, Collier’s, apfelgrün, fetjr groß, runbtid), roollig. 

Kettle greeu, Hopley’s, peHapfdgnüi, groß, etliptifd), paarig. 

Smiling heauty, Beaumont’s, grün, fetjr groß, etliptifd), paarig, fepr 311 empfehlen. 

3. (Selbe. 

Britannia, Leicester’s, odergelb, fepr groß, ehiptifcp, moQig. 

Bumper, Thompson’s, trüb, bunfelgelb, fepr groß, etliptifd), bepaart. 

Golden crown, peltgelb, fepr grofj, runbliip, bepaart, fepr ju empfepten. 

Prince of Orange, peltgelb, fepr groß, etliptifcp, paarig. 

Smooth yellow, Ransleben’s, gtüngeib, fepr gioß, etliptifcp, »oUig. 

Smuggler, Buerdsill’s, hellgelb, fepr groß, etliptifd), paarig, oorjüglicp. 

Teazcr, Prophet’s, bunfelgelb, fepr groß, runbliep, paarig. 

4. IDeife. 

Elisabeth, gelblicpmeiß, fepr grofe, länglid), bepaart. 

Fleur de Lys, Hagyc's, getblidjmeiß, )epr groß, eHipiifcp, paarig. 

Leveller, muß, tepi groß, länglicp, glatt. 

Queen Marry, Morri s, gnmlicbmeiß, groß, eHiptifcp, glatt. 

Shanon, Hopley’s, meiß, fepr groß, etliptifd), glatt, gang oorjüqlicp. 

£>ofgärrner 'lftaurer in 3 ena empfieptt folgenbe ©orten : 

Yellow Lion, gelb, paarig, runbtid). 

Aaron (Lovart), grün, glatt, 

Lovely Anne (Thompson), grün, mollig. 

Queen Mary (Morris), meiß, eHiptifcp, mollig. 

Apollo (Gibston), meiß, paarig, runbliep. 

Ploughboy (Grundy), rot, glatt, eiförmig- 
Jolly Miner (Greenhalgh), rot, glatt, euiptifd). 

Duke of Bedford (Yate), grün, glatt, runbliep. 

Jolly Angler (Collier), grün, mollig, cüiptifd). 

Kettle green (Hopley), grün, paarig, eltiptifcb. 

Smiling Beauty (Beaumont), grün, paarig, eltiptifcp. 

Prinze of Orange (Bell), gelb, paarig, eltiptifcp. 

Antagonist lOlatield), meiß, paarig, etliptifcp. 

Primrose (Unsworth), meiß, paatig, runbliep. 

Golden Yellow (Discons), gelb, glatt, elliptifcp. 

Teazer (Prophet), gelb, paarig, runbtid). 

Princesse royale (Bratherton), meiß, paarig, eiförmig, 

Green Willow (Johnson), grün, glatt, länglid). 

Two to oue (Whittaker), gelb, glatt, eHipiifcp. 

3118 etmaö fpäter reifenb empfieptt Sülaurer: 

Sampson (Crompton’s), grünlicpmeiß, glatt, eiförmig. 

Roaring Lion (Farrow), rot, glatt, eHiptifd). 

Monstrueuse, rot, glatt, länglid). 

Bumper (Thompson), gdb, paarig, etliptifcp. 

Balloon, tueiß, glatt, runb. 

Stockwell (Duke), grün, glatt, länglid). 
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Slianon (Hopley), toeifi, glatt, cfhptifcf). 
Queen Mab (Williamson), rot, paarig, ninb. 
Twig’ em (Johnson), rot, fjaarig, tDiptifcf). 
London (Bant), rot, glatt, ett'ptifd). 


1). ©ritte imi> ^erfnni) i»ec $tadjrUtmm 

Stachelbeeren gut« tHohgenuß rrtüffeit bei ber ©rnte oöllig r eif jciit. 
Tiefen 3uftanb erfennt man bei oielen Sorten an ber öollftänbig burdi» 
fcfjeinenben £mut ; bei attbren an bem jiifsen, roenig fänerlichen ©efdjntai, 
bei ben inciften an ber roenig h nr teit unb biden Schale unb 
bem meiefjen Ämtern. 

Überreife Srüdjte frfpnedcn rneift mäfferig unb fabe. Tie fjrüdjtc, 
welche gum ©inmachen beftimmt finb, roerben teils reif, teils I)albreif 
gepflüdt. 

3ur Sffieinbereitnng pflüdt man bie Seeren einige Sage 
oor ber ©greife, roeil bann ber Säuregehalt ber Seeren ber richtige ift. 
TaS friif)e ißflüdeit ift nicht anguraten; eincrfeitS toirb ber SBein bann 
leicht ju fauer ober bei hinlänglichem SBaffergufaß gu mäfferig, anbererfeitS 
macht baS SluSpreffen rnegen ber großen Oiaflertfubftang ber <yrücf)te gröbere 
©diroierigfeit. Ter richtige 3eitpunft beS ißfUicfenS gur SGBeinbereitung 
bürfte getommen fein, roentt bie erften {früchte anfangeit, 51:111 
Siohgenufj tauglich gu roerben. 

SDtan erntet bei fdjöitent SBetter. Üteife fyrüchte miiffen halb genoffe« 
ober oertauft roerben. 

Üfrfttllb. Ter Serfanb macht roettiger ©djiroierigteiten als bei ben 
3ol)anniS= unb Himbeeren unb gefc£)ic^t in nicht 51 t hof)cu Sorben, bie bis 
oben gefüllt roerben. Sei gang biinnfchaligen Seeren foüten bie Qiefäfje 
nicht höher als 20 cm genommen roerben. Sei einem beoorftehenben 
längeren Iransport barf man bie Sceren nicht gu reif roerben laffen. Sic 
reifen beim Serfanb noch etroaS nach unb roerben fo beim Schütteln nicht 
fo leicht gerbrüdt. 

9iad) SRaurer »erfährt man beim Serparfen unb Serfenben ber Früchte 
in ©nglanb folgenbermafsen *) : Tie fo forgfältig als möglich gepfliicftett 
{yrüchte roerben in runbe, flache Sörbe gelegt; beim Serpaden tommen fie 
bann in anbre Sorbe, unb groar gewöhnlich 4—5 kg in einen. Tiefe 
Stürbe finb ebenfalls runb unb flach unb aus gefchälten Üöeiben loder ge- 
flodjten, fo baß ohne Schroierigteit in bie SBanbung berfclben 3'oeige oott 
allerlei Üaubrocrf eingeftedt roerben föniien. TiefeS ©infteden gefcf>ief)t gu* 
erft, inbem man junge, mit Slättern reich oerjehene 3'«eige ringsum in 
baS Oieflecht beS SorbeS ftedt. Stuf ben Soben beS SorbeS roirb eine Üagc 
oon 2 anb gelegt, hierauf roerben bann bie fynidjtc ( n ftncn ftuntpf tegel= 
förmigen Raufen gebrad)t. Ter 3>oifd)fnraunt roirb roieberuin mit 2aub 
bicht auSgefüHt. 

*) Sßergl. 2)iaurcr, ba§ tPcerenobfi 6. 76. 
limm, CbftticrWertuna. * 
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hierauf werben bie eingeftctften 3*t»cige auf bie Brächte ntebergebogeit 
unb burd) einige barübet unb ringsum gefpnnnte Schnüre feft pfammen* 
gehalten. So beipadt, fönnen bie Bräute nicht nur auf $ampff<hiffen 
unb Sifenhalfnen, fonbern auch auf gewöhnlichen Buhnoerfen einen irang* 
port bon 48 Stunben ohne allen Nachteil ertragen. 

Sötll man Schaufrüchte oerfchiden (j. 93. p einer 9luäftellung) , fo 
wirfelt man bie 93eeren einjetn in Seibenpapier unb berpacft fie lagenroeife 
mit 933atte, 9Dräo§, feiner $olsrooße ober ^apierfdjni^etn bajrotfd)en in 
Säften, Schachteln ober 10 cm l)ob>e Stiften. 


E. JJerniertung Der |rttdjtc. 

I. SCflgetnetneä. 

SDie Stachelbeere ift eine eigentliche lafelf rucht. 2)ie meiften Leeren 
inerben roh berfpeift. daneben h at man auch *mn i«h er berftanben, biefe 
Brächte p tonferbieren unb in anberer Sßeife p berraerten. So ift faft 
allgemein betannt, bah noch unauggeroachfene, unreife Stachelbeeren, fo lange 
fie noch biel Säure hoben, bortrefflidj p Stompott p bermerten finb unb 
eg ift bieg um fo höher p fd>äyen , ba um biefe Beit bag SEßinterobft in 
ben meiften Raufern p Sitbe , frifdjeg Dbft aber noch nicht reif ift. 3n 
Snglanb , roo ber Verbrauch p biefem 3wecfe fehr groß ift, t)at man 
befonbere, bap fidt) beffer eignenbe Sorten, j. 93. bie ©rüne runbe 93e= 
haarte. 3)ag 9lugpflücfen ber unreifen Stadjetbeeren fc^mälert tautn ben 
©trag, inbern bann bie bleibenben Brächte größer merben. s Dtan muß 
felbftberftänblich nicht ganje Bmeige unb 93üßhe leeren, fonbern bon jebem 
Broeige nur einige Brächte nehmen. 

Sieuerbittgg merben bie Stachelbeeren aud) fehr oiel pt 9Bein* 
bereitung benußt. 93efonberä in Snglanb ift biefe 93enußung j. 3 fch r 
allgemein, überhaupt hot Snglanb fid) große 9?erbienfte' um bic Stachel* 
beerenfultur enoorben. ®ie allermeiftcn großfrüchtigen Sorten ftammen 
oon baher, meSljalb auch bie meiften Sorten engltfdjc Flamen tragen. 

2Beld)er 2Bert bort auf bie Stacfjelbeerfultur gelegt toirb, bemeift ber Umftanb, 
baß in ben bebeutenben Babrifftäbten Bon Siancafbire, Öfjefbire, ©tafforbfbire, |)orf* 
ftjire, $erbi)fbire, ©ottingbamfhire k . alljährlich eine große ©tenge SlusfteHungen abge» 
halten, in benen bebeutenbe greife gepißt werben, ©o würben beifpielSmetfe nach 
bem „Obftgarten" in biefen Süftriften im Sabre 1878 Dom 13. Suli bis 17. Sttuguft in 
75 oericbiebenen totalen 110 äluSfteüungen gehalten, auf welchen 56 rote, 63 gelbe, 
58 grüne unb 45 weiße ©tadbelbeerforten ausgelegt waren, welche in fämtlidjen 2luü= 
fteüungen, unb ämar bie roten ©orten 1258, bie gelben 1235, bie grünen 1147 unb 
bie weißen 1104, pfammen alfo 4744 ©reife erhielten. 

3u Welcher ©oHfommenbeit man bereits bie Stachelbeeren gepd)tet hat, beweift 
bae ©ewicht einseiner ©orten. ©S wog beijpielsmeife eine ©eere ber „ßonbon" bon 
16,6—48 g, ber „CeDeller" 20,7—40,5 g, ber „^tocfmell" 16,6—44,4 g unb ber 
„Äntagonift" 16,5-47,5 g. 3)icie ©pejial--2tu§ftellungen finbeu bereits feit 1809 
fratt; im Sabre 1839 fiegte bic ©orte „tlonbon" baä erftemal alb bie fchwerftc mit 
44 g; uoit ba an bis pm 3ahre 1871 fünfunbsroansigmal mit einem ©emiebt bis 
57 g. 3)a3 höchfte ©emiebt, welche« feitberein einjigcSmal (1874) eine anbre Sorte 
erreichte, mar „©tacaroni" mit 56 g. 
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2 )a 6 übrigens bie ©rö&e ber ^Jrüdjte nidjt immer ein ridjtiger 9Jla&ftab für 
bie ©üte berfelben ift, bürfte befannt fein, foH bter an biefer ©teile aber no<f) auS= 
brüdlid) ermähnt to erben. 

©o 3 . ®. liefern bie beiben rotfrü^tigen ©orten „3Konftrueufe" unb „ßonbon" bie 
gröfeten Seeren, au» meinem ©runbe biefe ©orten aud) in feinem größeren ©or= 
timent ju fehlen pflegen. ®egüglid) itjreS ®e|cf)tnadeS ftcfjen fie aber entfcfjieben 
hinter anberen ©orten jurüd. 

II. Verarbeitung ber ftrüdjte ju äBetn. 

SJZan erntet bie Stachelbeeren bei trodenem SBetter unb gioar, fobatb fie 
faft reif finb. Sollten fie burcf) Staub, fRufjteile (in ber SRähe öon 
großen Stabten ober fyabriforten fehr geroö^ntidt»), ober burch angefprifote 



0fig. 35. 

liucbicherS Seerenobftmüble. 

ISrbe oerunreinigt fein, fo muff man fie mafdjen. Sie? gefcfjieljt babtird), 
bafe man fie in fiacfie Stürbe nimmt unb bann Söaffer barüber pumpt, 
loäfjrenb bie ?yrüd)te roicberljolt umgefdjüttelt merben. ©effer noch errcicfit 
man feinen 3>ocd, menn man ben Storb miebert)olt in einen mit SBaffcr 
gefüllten Stübel taudjt unb gleich barauf mieber hoch sieht, um ba§ SBaffer 
micber ablaufen $u taffen. UieS mirb fo lange wieberholt, bi§ alle Seeren 
rein finb. hierauf ntüffen fie gut abtropfen unb werben bann jogteid) 
gefeltert. 

fyaÜS bal Sßafchen nicht burchauS nötig ift, folt eS unterbleiben, 

8 * 
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weil folcße 93eere« ftct» einen roäfferigen DJoft geben, ber aurt) feiten 
wirtlich gut öcrgärt. 

Jie reinen Srüd)tc werben bann in einem fwlgbottid) mittels einer 
£toljteu(e äerftampft, mit SBaffer iibergoffen (Siterjoßl muß notiert werben !) 
unb bleiben gut jugebedt 24 ©tunben fielen. Jann unb mann rührt mau ben 
9?rei burcl), um ©äurebilbung ju uerßiubern. 2lnt näcffften Jage wirb bie 
DJaffe abgepreßt unb ber Saft juglcicf) in bie Söffer gebracht. Jie Jrefter 
tonnen nochmals mit SBaffer auSgclaugt werben. 

Ja baS Scrftampfcn bei größeren DJengen' oon Brachten eine müße* 
ootle Strbeit ift, fo empfiehlt fid) unter biefen Umftäuben eine IciftungS* 
fähige DJühlc in 'Jlnmeitbung ju bringen. 

Sn S'ifl- 32 ift eine folcite abgebilbet. SSie alle DJafd)incn bc? .fjerru 
Juchfdier in SÖeder (Sujeinburg), fo jeidjnet fi<h auch biefe burd) große 
£eiftungSfäßigteit bei oorjüglichfter ftouftruftion unb ocrbältniSmäßig billigem 
greife aus. Jic Dfiihle. fann auch o um DJahlen oon anbereu 93eeren= 
friiehten, fomie oon Jraubcn benußt werben. 

Steint 3Baffer= unb Buderpfaß rechnet man auf: 

2o1iiter re Sler^ t, | » um ^ u§rau 9cn öorher pgefeßte SBaffer 

^ big g kg Surfer ' mu & nun na *ütlich weniger genommen werben. 

•Dicrju bemerte ich " Dc ß: 

1. ©in Bufaß oon 5 kg gibt einen Jifcßroein; ber oon Stachelbeeren 
ift aber weniger beliebt, als ber oon SoßanniSbeeren. 

2. ©ine Beigabe oon 8 kg Buder gibt einen etwas füßen, ferneren 
SSein, ber ftetS Sreunbe fid) erwerben wirb. 

3. 10 kg Buder gupfeßen, ift nach meinen ©rfahrungen beim ©tacßelbeer* 
wein nicht angebracht. Sei ber DJifcßung 1 Üiter ©aft, 2 fiiter SBaffer 
unb 1 kg B»der geht bie Vergärung im erften Baßre nur uttooll* 
tommen oor fid). Jer 2Bein fomutt bann im nädjften fyvü^iatir 
wieber in Bewegung unb wirb fomit meift ein Boßr fpötcr fertig. 
Jiefe ©efaßr liegt aud) beim BoßattniSbeermein oon foldjer ©üße 
oor, obgleich in geringerem DJafje. S<h rate baßer p bem ge» 
ringeren Buderpfaß unb entpfeßle fiir ben Sali, baß man ben SBein 
recht fiife ßabeit möcßte, lieber ben Buderpfaß bann p machen, 
wenn ber SBein gut abgelagert, ootlftänbig tlar unb pr 9Juße ge* 
tommen ift. 

Über baS Vergören, Slbfüflen, überhaupt über bie fernere Se= 
ßanblung bcS SBeinS gilt baSfclbe, was ich beim SoßaitniSbeermcin 
gefagt habe. 

III. ÄonfeiPicrcu ber ganjen ©taißctbeeren. 

1. Das ’Konferüieren unreifer Stachelbeeren. 

DJait nimmt bap auSgemadjfene, noch nicht reife Leeren. Jie un» 
beßaarten, grünen Sorten eignen fid) am meiften bap. Sliiten unb Stiele 
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werben forgfältig abgepflüdt. hierauf wirb Suder mit wenig SKaffer 
(auf 1 kg ^uder nimmt man reicf)lid) x / t üiter Söaffec) gefoct)t nnb ber 
Schaum abgenontmen. 2>ann tl)iit man bie {yriirfjtc 
hinein, !od)t fie , ohne bafi man fic jerplaßeit 
täfet , giefjt ba? (Sange bann auf ba? Sieb unb 
läßt bie 3'iüjfigfeit abtropfen. ®ie grüdjtc werben 
bann in weithatfige ©mnacbgläfet t>on leget* 
förmiger (Seftalt (ogt. bie 9lbb. fyig. 3l>) gefüllt 
unb ber 3uderfirup, nactjbem berjetbe norf) etwa? 
bidflitffig eingeloc()t tft , bariiber gegoffen. (Sut 
»crfdjtoffen unb läßt unb troden auf bewahrt, 
batten jtd) bie iyr»cf)te )et)r gut. 

2. Das Tronfemeren unreifer Stachelbeeren 
auf aubre 2trt. 

2ie bei gatts trodenent SBetter gepflüdteit 
Seercu werben öon Stielen nnb Sölüten befreit 
unb in (Sinmachgläjer getljan. £ann bereitet 
man fid) burrf) Dluftodfen unb 9(bfd)äumen einen 
3uderjirup (1 kg£>utjudcr auf 1 / a Siter Sßaffer), 
gießt non biefer fjflüffigfeit über bie 3-riidite, fo 
bafi fie gut batnit bebcdt' finb, üerlorft bie 
3-lafdien lofe unb ftellt fie mit ^euuntcrtage in 
einen ileffet ober jopf, ftopft beit überflüffigett 
Diaunt äwifdjen Stafdjcn unb ©efäß mit £)eu 
au? , gießt bann feitiid) in ben Steffel SSaffer, 
unb jwar fo oiet, baß ba?fetbe nur bi? an ben 
•Öal? ber fttafchen reicht unb bringt bann Jeuer 
baruntcr 6in liatbftünbigc? Stoßen genügt. ®ann läßt man bie (Sefäße 
im Söaffer abliit)(en, worauf fie forgfältig öcrforft unb oerladt werben. 



3<g- 36. 

2Beitba(ftge? (Sinmacb-- 
gta§. 


3. Das "Konferoicreu non Stachelbeeren ohne <5ucfer. 

SDian füllt bie ganj trodenen Srüdjte in ftarlwanbige CSläfcr (miiffen 
ebenfalt? ganj troden fein) oertorlt biefetben, überbinbct bie Störte unb 
lod)t biefe (Sefäßc wie c? eben (in Dir. 2) betrieben würbe, 3 / 4 Stunben 
im SBafferbabe. 

4. Das (Einmachen ber Stachelbeeren nach (SroU?.*) 

SDian fcßneibet SBlüte unb Stiel oon ben Stachelbeeren ab unb 
burdpticht mit einer (Sabel ober einem anbern fpißen 3fnftrumente bie 
Jrudjt non allen Seiten unb legt fie fofort in talte? ÜBaffer. Diachbem 


*) (ßraft. 3tatg. für 1836 2 261. 
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nun fämtliche SrüdEjte fo oorgeridjtet, werben fie au? bem falten hetöu? in 
focfjenbe? SBaffer geworfen unb tnüffen nun in biefem jo lange jte^en, 
bis fie weich finb, b. t). fiep oon einer Sftabel aufgefpiefjt nicf)t mehr auf* 
heben laffen. darauf fommen fie wieber in falte» SBaffer. 

Stuf */ 2 Kilo Früchte regnet man 400— 500 gr 3utfer. Jer 3uder 
wirb ju einem bünnen Sirup gelocht. 3ft biefer Sirup abgefühlt , jo 
werben bie grüßte au? bem äöaffer genommen unb in ben Sirup gelegt. 
®i? jum anbern Jage läßt man fie barin liegen. Sobann gicfet man 
ben Saft ab unb fod)t ihn foweit ein, baff ber Sirup wieber bie erfte 
Stärfe erreicht, unb nadjbem er erfaltet, wirb er wieber über bie S'rüdjte 
gegoffen. 

So fährt man 3 bi? 4 Jage fort. Stnt leßten Jage nimmt man ben 
3ucferfaft ab unb gießt ihn, nachbent er wieber geformt worben, nud) focfjenb 
über bie f5rii<^te. 

9iun nimmt man bie fjrüdjte aus bem |ei|en 3ucferfafte unb oet= 
teilt fie in ©läfer, focht bann ben übrig gebliebenen Saft nochmals auf 
unb giefjt ifjn focpenb über bie in ©läfern bcfinbücben 5rücf)te. 91m anbern 
Jage*) werben bann bie ©läfer mit Rapier feft oerbunben unb an einem 
füllen Drte aufbewahrt. J)ic grüdjte finb Ijaltbar , auch wenn man ba? 
@la? geöffnet unb oott benfelben ocrbrauctjt |at. 

SSiU man weniger füge Stachelbeeren höben, fo fann ntan auch auf 
J / 2 Stilo Srucfjt nur 250 gr 3utfer oermentcn. Jie ®ef)anblung ift ganj 
biefelbe bis jum 3ucferaufgießett. (Srft bann tritt eine 33eränberung ein. 

SJiatt legt bie im Sßaffer gefühlten Srüdpe in ©läfer unb gießt bie 
3ucferlöfung barüber bi? ba? ©laS ooll ift. Darauf wirb ba? @la? feft 
mit einer SÖlafe oerjchlofjen unb nun im äBafferbabe 1 l i Stunbc lang ober 
länger, je nach ber ©röfje beS ©tafeS, gefocht. 

5. Das (Einmacfjen ber Stachelbeeren in tjonig. 

3iemlich auSgebilbete, nod) hörte Stachelbeeren, oott benen Stiele unb 
SSlüten abgefniffett finb , werfe man in fochettbe» SBafjer, welchem Salj 
unb ©ffig, oon jebem auf 2 Siter je 1 Jheelöffel ooll, äugejeßt wirb. 
Dann werben bie iSeereit mit einem filbcrnen Söffe! heröu»genoinmett unb 
in falte? SBaffer gelegt; erfaltet fommen fie auf ein leinene? Juch sunt 
Slbtropfen. SRun wirb 1 / 3 kg ,’oonig in einem irbenctt Jopfe am §euer 
jum ft'odjen gebracht unb bie Seeren ourficfjtig ^incingefchüttet. 91ad)bem 
fie furje 3eit gejogen, niri)t gefodjt höben, bamit fie nidjt planen, bringt 
man ben Jopf jutn 91u?fühlen üom geuer. 91m nädjften Jage werben 
bie SSeerett mit filberttem Söffel h^öulgenommen ; ber $onig wirb mit 
V 4 kg 3ucfer nochmal? gefod)t, abgejdjäumt, unb wenn er bicffliijfig 
ift, über bie Seerctt gethan, welche man oorher in geeignete ©läfer 
gelegt höt. Jie leßteren werben mit ißergamctitpapier oerbunben. 


*) @ejdjiet)t ant jmecfmäBiflftcn joglcich. 


3Jcr SSerf. 
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IV. Hnbere ©erwertungeoden. 

I. Stadjelbcergelee. 

Stadfelbeeren werben jerftampft. Sie SJIaffe wirb bamt burcfj ein 
feinet ^aartud))ieb geftridjen unb bag abfließenbe, bünnflüfftge 2Ru8 mit 
Buder biä jur ©eleeprobe eingelötet, üluf 1 kg 3Rug regnet man 400 gr 
Butler. 91ote Btütf)te eignen fiel) am meiften tjiergu. Sag ©e!6e belommt 
eine rofenrote Barbe. 

2. Stadjelbeergel^e in anberer IDeife. 

DJfan nimmt noef) Ijnlbceife Stachelbeeren , jerftampft fie, läßt bett 
©rei jmei Sage fietjen , inbem man ihn bann unb mann umrührt, preßt 
ben Saft ab unb locht ihn bann mit Butler ein. Stuf 1 kg Saft rechnet 
man 500—600 gr Butler. 

3. Stacbelbeergelee auf nod) anbere 2lrt. 

2 Siter Stachelbeeren werben mit 1 Siter Söaffer tüchtig gefolgt. Samt 
feffüttet man bie ÜJJaffe auf ein feineg Sieb unb läßt bie g-tüffigfeit ab= 
tropfen. Siefen Saft foetjt man mit Butler ju ©elee ein. Stuf 1 kg 

Saft muff man wegen beg 2Bafferjufaße§ 1 kg Butler nehmen. Sag 

©elee mirb bafjer feljr füfj. 

4. Stadjelbeercatfup nad} Sentier.*) 

Serfetbe lommt and) oft unter bem tarnen „gewürgte Stachelbeeren" 
in ben .föanbel, aber ob man ihn nun fo ober fo nenne, man mirb iljn 
a(g ©eilage gu QJeftügetbraten gang auggegeichnet finben**), mtb oerbient 
beg^alb bie folgenbe ©orfchrift befonbere ©eaefftung. s Dfatt nimmt 6 Siter 
Stachelbeeren, reife ober unreife, mie man will, unb entfernt recht forg* 
faltig bie Stengel unb ©litten. Sann bringt man fie in einen Seffel, 
übergießt fie mit etmag SBaffer, beftreut fie mit 2 1 / 2 kg geflogenem Buder 

unb feßt fie aufg Beuer, um fie l l / 2 Stunben lochen gu taffen. Sine 

©iertelftunbe oor biefetu Beitpunttc fügt man noch 2 kg Buder, t l t Siter 
Sffig unb je einen Sfjlöffel oofl ©iment , (Seroürgnellen unb Bimt tjinju. 
Siefen Satfup feilft man nicht burd), fonbern bringt il)tt, mie er aug bem 
Äeffel lommt, in roarmem Buftanbe in roeithalfige Blaffen ober Söpfe, 
bie fofort oerlorlt unb oerladt werben ntüffeti. ®g empfiehlt fid) , oor 
bem ©erfcffluß ber @efdße ein genau in bie Öffnung paffenbeg Stüddjen 
falicpilerteg ©apier gu legen.***) 

*) Slergl. bejjcn Cbfiberroertung 5. 129. 

**) Uber ben ©ejdfmacf lägt fidf ntdjt regten. ffitr meinen ©efämarf ift baS 
©eritfit nidft! Anbere bagegen finben e§ moßlfifimecfenb. 3$ habe bennoef) nidjt unter; 
laffen tönnen, eS mit einem gemiffen Slorurteil f)icr anjufUfiren. 

***) 3P unnbtig, ba bei obigem .Sucfer= unb ©eroiirjjujatj fein Skrberben ju be= 
fürdjten ift. »erf. 
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25«rfe JUifeifung. jfiimtimm 
A. Ertrag rittcr Dimbrnanpflamiing. 

Sie Himbeeren geßören ob ißre? betitelten Slroma? jn ben beliebtesten 
unb gefudneften fyrücßten. Sic toerbett überall gut bejaßlt ; ba? Silo foftet 
burritidßtittlid) 50 — 60 cj.; auf ben ÜJfärften ber ©ropftäbte oft 00 <$. 
bi? 1 ,(i 

©rträge: 2Bobl feine angebautc Obftfrucfjt toirft fo bebeutenbe ©rträge ab, 
al? eine gutgepflegte ^imbeeranlage. Stlad) bent „Obftgartcn" bebaut ein ©ut?= 
befißer in ber Ulälje oon SDnngig feit mehreren 3al)ren ungefähr '/, IWorgeu mit 
ber gewöhnlichen, großfrüeßtigen, roten Himbeere unb oerficbert, baß ihm bas Stücf 
Staub jährlich 180—210 M einbringe unb ihm fo gut toie nicht? fofte, ba bie 2lu?= 
läufer, welche er alle Sabre im §erbfte entfernen läßt, unb für welche er immer 
Stbuebmer finbet, ihm bie llufofteu beefen. 

©arteninfpeftor OKaurcr in Sena, eine Autorität auf bem öebicte ber S8eeren= 
obftfultur, gibt an, baff er auf einem ierrain oon nidit gang 12'/a 9Ir (= V» preuß. 
äJtorgen) burcfjfdjnittlidj 9tetto*6innabmcn öon 240—300 ,U>. hohe. 

©arteninfpeftor Stlef in ttamfel erntete auf einem ©runbftüd oon •/* borgen 
©röße 19 3eutner Jpimbceren. 2>a ber Sentner gu 30 3 / t ,U. üerfauft mürbe, fo 
brachte ba? Stücf Sianb 574 s , Ji. Stecfmet man böcbften? ’/* be? SJrutioertrageS 
als Jfoften ab, fo mürbe ber Sfiorgen einen Dtettoertrag hon 76G V* M abmerfen. 
©S ift ba? immerhin eine ©innahmc wie fie feiten oorfommen mag; 
jebenfaü? fiebt man au? ben Seifpielen, baß bie Sultur ber Himbeere in 
gutem ©artenbeben febr einträglich ift, unb baß man ficb in ber fEljat 
rounbern muß, mie biefer Strauch noch immer fo wenig gur 3Jlaffen« 
fultur angepflangt wirb. 

©in oorteilßnftcr ?(bfaß ber fyriirfitc ift überall jtoeifel* 
Io?, felbft in ©egenben, too Himbeeren loilbwariifcitb gebeifiett, ba ber 
älerbrattd) oon Himbeeren in roßent Buftanbe at? Tefjertfrudit, ferner jur 
föerftelhtng oott .Viimbecrjaft , jji £jiinbeerfirup , A>intbeergelec unb ju 
■Öintbeertoein ein bebcutcnber unb ftet? juneßmenber ift. 

Ta bie Himbeere nid)t nur im ©ebirge, fottbern audi int flarfien Sanbe 
toädift, in faft jebem 93oben gebeizt (untauglich für bie Sultur fittb nur: 
ganj leiditer 2anb=, fetter Tßom [ictte] unb reiner SDloorbobctt), wenig 
Slrbeit unb 'pflege beanfprneßt, fid) überall wüfte Sänbereien oorfittben, 
unb ba auf bett SDtärften (namentlich ber ©ropfttäbte) ber ISlbfap jebe? 
Guantum? reifer fyrüriitc ein bnreßau? gefidierter ift, fo finb wir 
ber 9lnficßt, bap c? ein großer Segen für bie 'Jiationalmoßlfaßrt wäre, 
wenn man biefett Strand) überall, wo fid) geeignete? Terrain bafiir finbet, 
anpflanjen würbe. 


B. fuiltur örs fjimticfr|knuri)cs. 

Tie .fnmbeerc begnügt fid) mit jebem ©rbreidi ; foll fie jebod) fdwnc, 
grope fyrüdite uttb biefe in rcidier Slnjaßt tragen, fo oerlangt ber 
Strand) einen loderen, fetten uttb ein wenig feuditen 93obeit; 
in magerer, fanbiger ©rbart geheißt fie nur füntmerlicß. Gin founiger 
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unb luftiger Stanbort fagt ber Himbeere am befielt gu, ba 
ficti bie fyritdite bann beffer mtSbilbeu, iuät)renb fie in fdjattiger Sage Kein 
bleiben. 3ur Slnlage empfiehlt ei fiel), ben ©oben 60 cm tief 311 rigolen 
unb ftart 511 büngert. 9 )ian pflanzt entmeber int Frühjahr ober im öerbfte, 
fefct bie ^flanjeu auf 1 m Entfernung unb fdmeibet fie auf 2 klugen über 
ber Erbe ab. fabelt bie ^flanjen bie JDölje oon 1 — 1,30 m erreicht, bann 
binbet man fie au Stäbe ober an mageredite, biinne Satten (and) Trabte, 
bie ftramm oon ißfahl 31t 4?fat)l gejpannt finb, genügen oollftänbig) , 100= 
burd) man ben Früchten, bie an ben unteren tragbaren 3it’eigeu hängen, 
Sonne unb Suft ju ihrem Eebeihen gemährt. ad> ber Iragejeii 
fchneibet man bie alten Triebe, meldie 3 'rücbtc gebracht hoben, 
gleid) über ber Erbe ab, gräbt ben Sobeit ettoa? auf unb entfernt 
bie 2lu*Iäufer, 11m bie Himbeeren fief» niefjt 3U fehr auSbehnen 31t laffen. Sic 
jungen Schößlinge ftufot man auf 60 — 100 cm. Tic Erbe ber ijjflansung 
hält man oon llnfraut rein; nad) ber Tragseit thut eine Tiingung mit 
ftüjfigeni Tätiger fehr gute Tienfte. 


C. äitsuntljl empfehlenswerte!- Porten. 

3'ür ben Slnbau im großen eignen fid) nur rotfrüchtige 
Sorten, ba bie gelbfriichtigcn auf ÜJiärften toettig beliebt finb. ferner 
hat mau für ben DJiaffettanbau bie fe|r grof;früd)tigen au?3ujcheiben, ioeld)e, 
obwohl fie eine gute töiarftroare geben, nicht hinlänglich ertragreich finb. 
-Huch bie jtueimal tragenben finb ausgefchtoffen , loeil bie Ernten berfelben 
uufidjer finb. Enblich füllen bie brächte aber auch & e t ooltftänbiger 
Dieife nicht 31t meid) fein, fonbetn eine geroiffe feftigfeit behalten, 
iubent fie nur bann eine üerjaubfähige Dliarltroare hüben. 

2lu§ biefen ©riinben tonnen für ben DJiaffenanbau nur folgenbe oor* 
gefdilagen loerben: Tie faftolff* Himbeere, oon Tür cf 3 Diene, Sine* 
oett’l liefen*, franconia unb ^ijepräf ibent frend). 

3 um Slnbau für bie Tafel ober 3U111 Diohgenup empfiehlt ÜlJiaurer*) 
folgenbe Sorten: 

h ©eroöhnlichc rotfrüditige. 

S8arnct=(5arter3 fruchtbare, ^errenhaufer &önigs=£>imbeere, ßne* 
oett’S Dtiefen=himbeere, 0 0 ti TürdfS SHeue, SBtjepräfibent freuet), f aftolff, 
francoitia, SorfterS, Slnttoerpener. 

2. ©etr»öhnlid)e gelbfrüdjtige 11116 fleifhfarbige. 

Stuttterpener, Gotonel SBilber, Strnotb’S £>pbribe 31 r. 2, 3Jlaltefer, 
SörtttcfleS Drange, f teii'cfifarbtge f ranjöfifcbe. 


*) Slergl. 931 a u t e r , löeerenobft, 8. 120. 
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3. §tt>eimaltragenbe rotfrücfjtige. 

aWtrDtillf, 9leue gaftolff, ©d)öne bon Qfontenap, ©tadjeltofe. 

^tPcimaltragenöc gelbfrücf)tige. 

'Jieue gelbe SRetDeiHe. 

D. 5ic ®rntr iicr gfimbrrnir. 

Sobalb fich reife f5rücf)te jeigen, muß mit hem Sßflütfen berfelbctt 
begonnen werben; hierbei fef)e man barauf, baj? bic bamit betrauten fieute 
nur folcfje 3rii(^te neunten, welche fich leicht Dom Stengel ablöfen lafjen, 
ba bieS nur ©arantie für bic böÜige SReife ber ^rürfitc bietet. $>aS 
^flüden mufj minbeftenS einen Sag um ben anbern wieber* 
holt roerben. Sßoljnt man in ber S'Jätje einer größeren Stabt, fo toirb 
man gute ©elegenfjeit haben , bie beften 5 rürf)te als Safelobft oerroerten 
p fönnen. ÜJian erntet bie 3 *iichte bann, inbem man fie mit einem 
fleinen Stielteile unb bem Ä e t cf) e abfcf)neibet unb in ein 
untergehaltenes Sörbd)en fallen l ä % t. 3n biefer 3Beife galten 
fie ficf) beffer ; aucf) finb fie leichter oerfäuflid). £aj) biefe lefetere 2lrt beS 
SflücfettS nur aus IRüdficht auf Iföf)eren (SrlöS (b. b- alfo pr 
Vermehrung beS CuantumS) gefcfjie^t, tu i e bejd)ränfte Hausfrauen 
unb t^öricf)te Sßarftweiber glauben, ift burdjauS nid)t ber 
Sali, weil bie oergröfjerte ©nnaljTne wegen beS uiet mühfeligeren ^fliirfenS 
feines wegS mit bem Serluft an SlrbeitSlrnft im Sinffang fteljt. 

Sei rtafjem 3B etter bürfen feine Himbeeren gepflüdt 
werben. 2 lm meiften Slroma fjabeit biefcnigen 3 rücf)te, welche morgens 
nad) bem 2lbtrodnen beS JaueS eingcerntet werben. 


E. Ufrpaduwg utti» JffrJanö öcr Dimbrntn. 

Sille nicht für bie lafel oerwertbaren 3rüd)te fucf)e man möglirfjft 
im rohen 3uftanbe an Slpotf)efer , Monitoren ober Xcftillateure p wer* 
faufen, welche ficf) faft alle mit bem Reffen ber Himbeeren befaffen. 9)?an 
oerfauft baS Silo rohe Seereu gewöhnlich je nad) Umftänben für 50—60 
3 n ©egenben, wo biefe fyrüchte feltener finb ober auf ben Söiärften ber 
©rofjftdbte, j. S. hier in Hamburg, werben meift höhere greife, bis 
1 erhielt. 3 ft ber Serfauf ber Seeren im rohen 3uftanbe wegen p 
weiter Sntfernung ober aus SRangel an geeigneten 2(bnehmern nicht gut 
möglich, f° fann man mit Vorteil auch baS Sittfodjen beS 
Saftes felbft öornehmen; lefcterer hält fid) 3ahre lang, ift immer 
ein gejuchter HatibelSartifel unb fann jeber 3eit ju guten S re i|" en 
abge)efct werben. 

Von allen Seerenfritd)ten finb bie Himbeeren am jehroie* 
rigften ju oerpacfen unb 511 oerfenben. Sie werben leicht un* 
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anfebnlicfe, galten ben Soft nid)t unb fommen, falls fie auf bem Irans* 
port häufig umgefdjiittelt werben, oft in einem breiartigen 3uftanb am 
©eftimmungSort an. 

©ennoef) finb bie öinberniffe, bie einer forgfdltigen 
©erpacfung entgegenfteben, feine unüberwinblichen. Würben 
SDtarftoerfanb eignen ficfe am beften runbe, ftarfwanbige SBeibenfötbe oon 
ca. 15—18 cm |)öfee unb 40 cm ®urd)meffer mit ftarfem ©ügel gum 
Anfaffen. ®iefe Sörbe werben nur ca. 10 cm feod) mit Sriidjten gefüllt; 
fie fommen ^ier in Hamburg auf ben ©emüfemärften auSfcfeliefelicf) gur 
©erroenbung. $er ©erfanb gefd)iebt offen. 

2)ief eiben Sorbe fann man aucfe gut ©ahn* unb ©oftbeförberung benufeem 
Sie bürfen bann aber nicf)t, wie es bei Spanförben gefd)iebt, mit Sein* 
wanb übernäbt werben, erbalten »ielmebr 
einen glatten, aus 2Beibengeflecf)t b« r 9 es 
[teilten Eecfel gur befferen Abhaltung 
jeben SDrucfeS oon oben. 

Spanförbcbcn mit fieinwanb über* 
näbt eignen fid) wobl nucf> gum ©er* 
fanb, fie müffen aber nur reiditid) gur 
Öälfte gefüllt werben. 

5>ie beftc ©erpacfung für Himbeeren 
würbe ungweifeibof t biejenige in 
Siften mit fäcberartigen Abteil* 
ungen fein, wie folcf)e fd)ott feit 3«b rclt 
in (Snglanb gebräuchlich gerocjen ift unb 
neuerbingS auch in gang 9iorb*Amerifa 
gur Anwenbung fommt. 

$ie Sifte barf nicht gu flein fein " lfii 37, 

unb bot einen feftflefcfjraubten ®edel. ttoxb gum ©erfenben bcS ©eeren* 
Anftatt biefeS öffnet fid) bie eine SängS* obfteS. 

feite berjelben, welche unten mit Schar* 

nieten befeftigt ift unb oben ein Schiefe bot, gu bem 2 glcidie Sdiliiffel 
oorbanben finb, oon beiten einen ber Abfcnber, ben anbern ber (Empfänger 


bat. £aS innere ber Sifte ift burd) wagerechte unb fcnfred)te Sretterein* 
teilung (aud) Seiften genügen) in Abteilungen gebracht, in welche Siftchen 
oon gleicher @röfee hineingefchoben werben. 2>iefelben faffen je nur ca. 1 kg 
©eerenfrüd)te. 

Solche Siften garantieren einen guten ©erfanb, ba nur 
wenige ©eeren aufeinanber lagern, fo bah bie eigne Schwere berfelben, bie 
faft ausnahmslos ben Jtuin her6eifitbrt, nicht nad)teilig toirfen fann. 

Cb foldje Siften bei uns in Teutjcfelanb für ©ecrenfriicbte fchon be* 
nufet werben, weife id) nidit. 3n ©erlin fafe icf) gum ©erfanb oon ^im* 
beeren,' ©rbbeeren u. f. m. Sörbe mit fenfredtten SBanbungen unb glattem 
®edel, in rneldie flache Sinfage mit mehrfachen Abteilungen feineingeftellt 
würben, ähnlich wie eS bei hob™ fReifefoffern gur forgfdltigen ©erpacfung 
oon SleibungSftiicfen gefefeiebt. Solche Sorbe follen fid) nach AuSfage 
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oon Sad)»erftänbigen gut bewährt haben. — (Sin ähnlicher Storb ift in 
gig. 37 abgebilbet. *) 

©anbelt eS ficb um bcn 8 erfanb oon wenigen $rüri)ten, bie 
man ohne iebe S 8 c f rf>ä bi g u ng oerfd)iden will, roie eS 3 . 93. bei 
ber 93efd)idung non 9luSftellung3 ob jetten itotweitbig ift, fo biirfte 
eine gan.i forgfältige 93crpadung in Seibertpapier uitb SBatte bie suoer= 
läffigfte fein. 3d) tomnte barattf bei ber 93efpred)ung ber (Srbbeeren beS 
9fiiberen juriid. 

3 m allgemeinen aber füll hier nochmals Ijeroorgeboben werben , baß 
nicht alle Himbeeren fid) in gleicher äi?eiie sunt 9$erfd)iden eignen. Sie 
weidjlidtcn Sorten — eS finb bieS jonft nidit bie fd)lcd)teften — biirfen 
bc»balb nidit jutn größeren SranSport genommen werben, (SS ift alfo 
geboten, bei ber Anlage oon ^panjungen hierauf gebülncnb 9tüdfid)t 51 t 
nehmen. 

F. yermertmtg öcr |rfidjtc. 

I. (Gewinnung bei? Saftes. 

Sen Saft gewinnt man in fctir einfadjer Söeife. Sie fjriidjte wer» 
ben burebgefudit, um etwa bajwifdjen befinblidie 93lätter, Stengel, an= 
gefaulte 8 eerett u. f. w. ju entfernen. 8 iel rühren barf man nic^t ba- 
äwifdjen. SDtan nimmt fie beShalb in ein geeignetes (’tfefäß, ba§ man 
umfdjwentt (b. h- burd) einen energifdjen Srud nad) oben bewegt), fo 
baß immer neue 8 eeren nad) oben tommen. 3tt biefer Söeifc gebt baS 
Surcblefett jchnell unb firfjer. 

hierauf werben bie g-riid)te jerquetfeftt. SieS tarnt mit ben reinen 
©änbcu , einer ©oljteulc ober burd) 3erbriideti mittels eine? ©olslöffelS 
ge}d)el)cit. Sie elftere Arbeit führt am fdjnellften jum 3wl- Ser 93rei 
bleibt nun, beoor er nbgepreßt wirb, 2 Sage gut jugebedt ftcljen. (Sr 
wirb öfters umgerührt, bamit fid) an ber Cberflädjc teine Säure bilben 
tann. hierauf preßt man if)n. 53ei geringen SDiengen oerfätjrt man babei 
in ber SBeije, bafj man ben 53rei in ein red)t feines ©aartud)ficb füllt 
ttttb beit Saft ablaufen läßt. Surd) Umriil)ren unb fpätcreS Srüdett mit 
einem ©oljlöffel wirb beut Sreftcr ber größte Seil beS Saftes genommen. 

SaS Surdibrüdcii ber fyritcfjte burd) ein Seinwanbtud) , toie eS faft 
allgemein in ben DauSfjaltungett gefdjiefit , ift unpraftijd) , ba cS oicl 
Arbeit mad)t — Junta! wenn man bie fyrüdtte Borger nid)t jerquetfdfte 
unb gären ließ — unb wenig Saft bringt. 

93efifct man eine ißreffe, fo toirb natiirlid) bieje benäht. 

Sie Srefter finb bttrd)auS ttidit wertlos. Sie fönnett burd) Söaffer* 
nufguß auSgclaugt unb nod) itt anbrer Söeife auSgenufct toerben, wie 
jpäter (Seite 136) nod) auSfülfvlidier betrieben werben fotl. 

93ci gewöhnlicher ©anbarbeit geben 10 Atilo 93eeren 

*) $trgl. audj unter Grbbceren. 
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6 1 2 $ilo $ nf t. Sei Slnmenbung einer guten greife erhält man ctmaS rtteßr. 
Ta 10 ftilo aber r e i cf) l i rfj 8 föilo Saft enthalten, fo barf 
bei bem fjo^en SBert ber Himbeeren bas SluSlaugett ber Trefter 
niemals oerabfäuntt merben. 

II. Serwenbung be3 Saftes jut äßeinfiereitung. 

1. £jimbeertr»ein nad) meiner 21mr>eifung. 

Ter au» ben Stuften gemonnene 2Sein befi&t ein DorjiiglidieS 
Stroma uitb fann als Telifateffe crfteit fHangcS gelten. Tie '{yrüriite 
muffen oöflig reif fein. Slucß Söalbßimbeercn finb gut gu oermenben, 
muffen aber t>orf>er forgfättig bureßgefueßt merben, bamit feine ÜDZaben ba= 
ämijeßen bleiben, roelcße fid) ja ^nuftg barin befinben. 

10 kg 3müd)te merben mit ben oorßer forgfältig gereinigten Rauben 
jerbrüdt, bann mit 4 Siter Sßaffer übergojjeit. Ter SBrei roirb burrf>gerü£)rt 
unb am näcßften Tage abgepreßt. Tie Trefter übergießt mau nocßmalS 
mit 5 Siter ÜBaffer, rüf)rt ben Srei f)nufig um unb preßt ißn nad) 2 Tagen 
ebenfalls ab. 

Sn tiefer Söeife geroinnt man 15 Siter Saft, beut man V* Siter Saft bon 
jeßroarjen SoßanniSbeercit, 1 Siter Tßaffer unb 6*/ s kg Buder äujeßt. Tiefer 
SOZoft mirb in ein Bäßcßcn getßnit unb gans jo beßanbelt, roie eS beim 
Soßannisbeerroein angegeben mürbe. 

2. f}imbeertr>ein nad) ©raeger.*) 

Bnr ©eroinnung beS jur SBeinbereitung nötigen Saftes merben bie 
oöllig reifen Himbeeren in einer ßöljernen SDZulbe ober einem Sinter mittels 
einer hölzernen fReibfeule ju SBrei gerieben, ber aisbann, um bie Äerne 
absufonbern, bureß ein ätemlicf) engeS Sieb oon Sijenbraßt**) getrieben 
mirb; bamit bie Säure baS Traßtiieb nießt ju ftart angreife, ift eS gut, 
lefcterem einen BimiSanftricß oon 2lSpßalt ober Scßellad ju geben. Übrigens 
entfteßt aud) feilt bejonberer SZariiteil, menn man bie töetnc mitgären läßt, 
ber Söein erßält bnbuvd) etma» ©erbftoff, maS unter Umftänben fogar er* 
münjeßt fein fanu. 

@S fommt nun barauf an, ben öinibcermoft auf feilten Säuregehalt 
3 U unterfueßen, maS, ba bie |>imbeeren iit biefer SBejießung fid) itt ben 
»erfeßiebenen faßten feßr üerjeßieben geigen , btmßnuS notmenbig ift, um 
ben Saft in bem rießtigen tßerßältnis mit SBajfer oerbiinnen ju fönnen. 
Bu biefem Seßufe preßt man eine fteine ÜJZeitgc beS CbftbreieS auS unb 
beftimmt bie Säure.***) 21uf ben in ben Himbeeren enthaltenen Bnder braueßt 

*) SBergletcfic beffeu Cbftroeinfunbe, @. 91. 

**) Xer äßein Würbe „braun" »erben. SDtit Gifentcilcn bar) Saft nid)t in 
^Berührung fommen! Xer 2ad mürbe bo<b nidjt galten! 3Han nehme ein $aar* 
tuebiieb ! Xer Söerf. 

***) 9Wa«bt aud) jeber Wpothefer für einen billigen iJ5ret§. Xer Sßerf. 
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matt feine SRfltfficht ju neunten; nach bet Berbünnuitg finit et auf 1 n / 0 
unb noch weniger f>etab; man fteHt nun einfach ben ÜJioft auf 25 °/ 0 
3u(fer, unb überläßt ign bei aufgelegtem ©ärfpunbe bet ©ärung. 

3. hfimbeerroein nach IHüfcgen. *) 

ÜJtan zerquetfcht 24 Siter Himbeeren, preßt ben Saft au», fügt 4 2iter 
Saft »on Soganniäbeeren baju unb gießt auf ben fßreßrüclftanb 10 ßtter 
Söaffet, lägt bteä unter öfterem Umrüsten 12 Stunben gegen unb preßt 
e§ au3, fegt ba§ @rgebni3 bem Safte zu unb »ermifcht ba§ ©anje mit 
4 Siter Slpfelfaft. 3n ber SOiifrfiung löft man 8 kg Buclet unb 75 gr rogen 
pulöerifierten SBeinftein auf. SDian lägt nun bie ©ärung eintreten, fcgält 
ba£ ©elbe »on jroei Baronen unb zwei Slpfelfinen **) ganz bünn ab unb 
fegt bie§ nebft bem Safte biefer Brüdjte ber gärenben fylüffigfeit ju. 
Slacgbem ber ©ärungSprojeg »oriiber ift, entfernt man bie Schale obiger 
Brücgte, fegt zur geeigneten 3ctt 2 Siter ßognal ***) ju unb »erfährt bann 
ganz fo, wie bei ben anberen Beerenweinen. 


III. Die Bereitung ber eigentlichen öimbeerfäfte. 

1. Das Honfermeren bcs £)imbeerfafts auf getDöhnliite ilrt. 

Da§ h^r angeführte Verfahren be§ $tonfer»ieren§ ift für ö<m§= 
haltungen, wo e§ nicht barauf anfommt, ganz ftaren Saft ju erzeugen, bal 
pjecfbienlichfte. Der Saft behält fein natürliche^ ?lroma unb feine Barbe 
babei am bcften. Durch Bergären, Spriten u. f. w. geht meift bie Barbe, 
unzweifelhaft aber ein Deil be3 angenehmen Duftes unb ©efchmacfl 
»erloren. 

Der Saft wirb, nacgbent er abgepreßt ift, aufs Beuer gebracht, tüchtig 
gelocht, abgefchäumt unb bann in trorfene, »orger leid)t gefcgwefelte Biofchen 
gebracht. Diefe »crlortt unb »erfiegelt man balbmögtichft unb ftellt fie 
an einen lüglen Crt. Die Verarbeitung ift atfo ganz fo, wie eS genauer 
Seite 94 beim BohantiiSbcerfaft befcgriebeii würbe. 

2. Jjimbeerfaft mit <5ucfer. 

ÜUian »erfährt ganz fü, wie eS eben angegeben würbe. Beim Stochen 
fegt matt auf je '/ 2 Äilo Saft 300—400 gr Bucler zu. 


*) SDtüjdjen, Cbftbau, 6. 136. 

**) Bott jold)cn ^ujätjen rate id) a&. $er Berf. 

***) (Cognatmia? ift burdjauS nic^t nötig. 3ä i rate cntfdjieben ba»on ab, ba 
felbft eine befjere ©orte bem äöcin einen frembartigen Beigtfötnacf gibt. $ie3 gilt »on 
allen Beerenweinen, befonberS aud) »om §imbeerroein. ÜBiinfdjt man ben Blfot)otgef)alt 
größer, fo !ann man ja nur einjad) ben 3u4eräujati »ermetjrcn, baä ift jmedmätligcr 
unb »iei billiger! fjeinfter (lognaf loftet minbeftenä 6 — 7 Jk pro Slajcge. 
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Ja biefer Saft fieß oorjüglicß hält, fo Staubt man bie fytaf^en nicßt 
ju fcßwefetn. ©ie werben nur gut gejpült unb getrocfnet. 

Seim ©cßwefetn wirb nämticß. häufig beS ©uten ju Diel getßan. Jie 
fcßroefctige ©äure aber, falls fie ju ftar! wirlt, gibt bem ©afte einen 
unangenehmen Seigerucß unb ©efcßmacf, unb greift aucß bie garbe an. 
9Jian barf auS biefen ©ritnben beim Sinfcßwefeln nur fet)r fubtit $u SBerte 
gehen. JaS $tuSjpülen mit einer alfohotifthen ©aticßllöfung , wie beim 
BoßanniSbeerfaft angegeben, hat biefen Nachteil nicht. 

Übrigens mag hier gleich angegeben werben, baff „iiberfchwefelte" 
Sftofte, ©äfte u. f. w. burch Seriihrung mit ber atmofpßärifcßen Suft ben 
©erueß unb ©efcßmacf größtenteils wieber Derlieren unb ihren natürlichen 
Brucßtgefcßmacf wieber einigermaßen annehmen. Sebocß gejeßieht baS erft 
mit ber ßeit. 2BiU man baS Serfahren befchleunigen , fo muß man bie 
Blüffigfeit in eine ©chüffel nehmen unb bann unb wann gehörig mit einem 
©cßaumbefen peitfeßen. 

3. bjimbeerfaf t *) mittels Pergärung. Zladf £. (Brotß in (Buben. 

Jie Himbeeren bleiben, naeßbem fie jeebrüdt finb, minbeftenS einen 
ober jwei Jage fteßen, bamit geringe ©ätung eintritt, wobureß fieß ber 
©aft Dom Bellgewebe leister feßeibet. 3ft bieS gefdjeßen, fo wirb ber ©aft 
auSgepreßt. Jann läßt mau ißn im Jopfe **) open fteßen. Stacß 24 ©tun* 
ben, oft feßon früher, ie naeß ber SSitterung, tritt wieber ©ärung ein, bei 
bet fieß ©cßaum auf bem ©afte bilbet. Ballt ber ©cßaunt jufammen unb 
fängt berfelbe an ju oertroefnen, fo ift bie @arung Dorüber. ***) SDtan nimmt 
nun ben ©aft, gießt ißn Don bem ©aße beßutfam ab unb bringt teßteren 
auf ein Bitter. Bft ber ©aft bann ooflftänbig flar, fo feßt man ju 1 Siter 
750 gr Butter su, bringt baS ©anje über baS Beuer unb läßt eS toeßen. 
Statürlicß feßäumt man ab. 

©obatb nun ber gröbfte ©cßaum abgenommen, Derringert man baS 
Ofeuer ober fteUt ben Reffet ßoeß, fo baß ber ©aft nur noeß wenig toeßt. 
©o läßt man, ie ttaeß bem Quantum längere ober türjere 3eit (5 fiiter etwa 
V* ©tunbe lang) naeßfoeßen. Jaburcß reinigt fiiß ber ©aft beffer, als 
wenn er ßeftig toeßt. Bft nun aller ©cßaum, ber fieß beim Stacßtocßen 
an ben Sianb gefeßt, befeitigt, fo gießt man ben ©aft in einen reinen, 
womöglich neuen ©teintopf. 

Stacßöem ber ©aft talt geworben, alfo am nöcßfteit Jage, füllt man 
ißn in Utaftßen , tortt ißn mit neuen Sorten gu — will man ein übriges 
tßun, fo tann man bie Sorte itberfiegcln — unb bringt bie {ytafeßen in einen 
fußten Staunt (Seiler), wo fie fteßenb aufbewaßrt werben. 


*) tpratt. Dtatgeber pr. 1886 S. 250. 

**) Gin gäRc^cn mit ©ärberjebtuß wäre bod) wobt jroeefmäßiger. ®. ®erf. 
***) 63 ift große ®efabr oorbanben, baß bann aud) ber Saft fauev 
geworben ift. 3d) batte biefe SJergärung für t)6<bft unjmedmäßig unb rate cntfrtjieben 
baju, ben Ültoft in3 (faß 3 U nehmen unb unter ©aroetfebtuß }u bringen. 
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4. <5anj flarcr f}imbeerfaft *) mittels üergärung. Hach Ilpothefer 
b. Bull kr = Bens betnt. 

■Öintbeeren unb Sfirfchcn **) enthalten oiet ißeftinftoffe (Oallertftoffe), 
welche Dcrurfncßen , baß bic frifcheit Safte fchleiuiig fittb, fiel) nicht fläreit 
(affen, mit 3ticfer gcfocht beim Grfalten ju einem ©elee erftarren unb 
fefir leirfjt gum Stimmet (? ber 33erf.) neigen. 

Um nun biefe Stoffe ju entfernen , muffen bie Früchte garen. ***) 
2)Zan serquetfeht alfo bie Himbeeren ju einem gleichmäßigen 93rei, feßt ju 
jebem Äilo ber angeroanbten fyrüchte einen Gßlöffcl Doll geftoßenen Bucfer, 
rührt gut burcf)eiunnber , tfjut ben 8rei in ein fßorjellan* ober irbene? 
©efäß unb läßt biefe? jugebeeft 3—4 Jage lang an einem ea. 16— 20 °R. 
roarmcit Crte ftehen. täglich toirb bie SJZaffe ein* hi? zweimal gut um* 
gerührt. SBäßrenb biefer Seit wirb bie ©ärung, bie fchr fchnell eintritt, 
heenbet fein. 9Zun toirb bie 9Jfaffe au?gcpreßt, ber geioonttene Saft an 
einem fühlen Crte jtoei Jage lang ber 9Znhe ü6crlaffcn unb jehr oorfichtig 
Don bem SSobettfaß bureß ein Seihtuch au? Sarctjcnt f) ahgegoffen. Gr 
rnirb bann oollftänbig flar fein. 

,©at man auf biefe Sßeife einen oollftänbig flarett Saft erhalten, fo 
foeßt matt biefett mit Bucfer in einem hlanfen Tupfer* ober SÖZeffingfeffct 
fo lange, al? er noch Schaum hübet, ber mit einem filbernen £öffel gut 
ahgenomnten toirb, fchiittet ihn fofort au? bem Äeffel bitrcf) ein Seihtuch 
in ein Jioräellangcfäß unb füllt ißn halb erfaltettt) auf ^lafcßen, bie gut 
oerforft unb oerbunbett im Äetler aufhetoahrt toerben. 3u J / 2 ~üer Saft 
nimmt man 250 — 375 gr Bucfer. j) e r Sirup ber 9lpothefen heftest au? 
35 Jeilen Saft. unb 65 Jeilen Buüer. 

SBill man ben reinen fyruchtfaft ohne Butfer aufhetoahrett , fo erbißt 
man ben nach obiger 9JZetf)obe gewonnenen flarett Saft in einem blanfett 
Ättpfer* ober 9JZcffingfeffel faft bi? sunt Sieben, läßt ihn auf ca. 40 0 R. 
abfühlen unb füllt itjn fo auf Dorßer erwärmte fylafcßen, ftellt biefe in 
einen großen Jopf, beffen 93oben mit Stroh f cf) warf) bebccft ift, füllt ißn 
mit faltcm SBaffer bi? an ben rmt? ber fjlafdjen unb erhißt nun ba? SKaffcr 
bi? jum Wochen, bei welcher Jempcratur man c? eilte Stutibe lang erhält. 
®ann werben bie fjlafchcn fofort heiß mit einem anberen guten $orf Sicht 
ocrfrfjloffett , am heften tiocß mit Blafcßcnlacf oerpicht unb im Steller auf* 
bewahrt. 

") tßraft. Siatgcber pr. 1887 S. 340. 

**) 3oßanni5beeren, befonberS ftßwatse, noch meßr. Xer SBerfaffer. 

***) Xie tänfießt ift unriißtig. Xie jrütßte toerben »ergoren, um ein flare§ 
fßrobuft }u erbalten, ba§ fpäter feinen ober geringen tßobenfatj bilbet, ba nur bie§ 
eine Ißrima^anbelSmare gibt. Xer tßerfaffer. 

t) 9)iuß mobt beißen: fftaneß! Xer tßerfaffer. 

ff) Xetn fiimme idj ju ! fann fogar feßon borgenontmen werben, wenn ber 
Saft noch 3 i entließ f) c i fe ift unb ba§ ßinfüKen oßne @efaßr für baS 3etfpringen ber 
ijlafcßen geftßeßcn fann. — je länger ber Saft na<ß bem ft'odßcrt fteßt, befto meßr ift au 
befüreßten, bafe wicber fteimjporen au§ ber 2uft ßineingeraten, bie ja befanntlicß ftetS 
bie Utfacße beS ißerberbenS ftnb. Xiefe ©efaßr liegt bei notß ßeifeen Säften 
nur in feßr geringem Stabe oor. Xer 'JSerf. 


Digitized by Google 



'-Berwettimg bet Himbeeren. 


120 


5. fjimbeerfaft naefj bänifdjer 2trt. 

9)?an löft in 2 Sitcr frijebem lörunnemoaffer -10 gr gereinigte Sßeinftein* 
fäure auf unb fdjüttct in biejc Q-liiffigfeit 3 Sitcr Himbeeren. Siefetben 
bleiben barin 24 St u üben ftcljen , ohne bajj man riiljrt. Sann giefet man 
bie ganje ÜJfaffe in einen Jilsfiltcr, im Dfotfallc auf ein bid)te? Such, 
läfjt ben Saft ablaufeu, ohne irgendwie ju briideit unb feßt bann auf je 
J / 2 Sitcr Saft 1 /._> Silo 3ucfer su. Surrii Umrühten befövbert mau bejjen 
Stuflöfung. 9tad) einigem Stehen ift bie $lüffigfeit !lar. SDlait gießt fie 
oom. 93obenfaß ab, füflt fie ungefodjt auf fjlafchen, oerforft biefe unb be* 
wahrt fie trocfen unb froftfrei auf. 

Sa? Verfahren ift gar nidjt fo übel. 3J?an fann e? aud) bei @vb= 
beeren anwenbeit. SBejonbcr? bei Himbeeren faun e? empfohlen werben, 
ba ber gewonnene Saft oon fc£)t gutem ©cfdjmad ift, öollftcinbig flar 
wirb, fidj borjüglid) t)ölt (Verladen ift ganj unnötig) unb feljr gut au?* 
gejogen wirb. 

6. (Sefpriteter unb falicylterter fjimbeerfaft. 

©n Verfahren, wie e? in ben SBalbgegenben 2f)üringen§, Cher* 
fdjtefien? u. f. io jur SRaffenherfteHuug oon Joimbecrfaft üblid) ift, gibt 
un? 4?- 0- ißabft in Seutenberg (S^iiringen) in ber 3eit)d)r. f. ÜJ£ineral= 
loafferfabrifation. @? l)cifjt bort : „3um 2 eil wirb ber Saft gefpritet, b. ß- 
mit ungefähr 15 ißrojent Oßprojentigcm Spiritu? oerjeßt, anbernteil? 
burd) einen 3ufaß oon Salicplfäure (auf 100 Siter 20 gr) für Säger unb 
Sran?port fonferoiert, wät)renb ein größerer Seil be? frijdigepreßten unb 
nicht fonferoierten Softe? fofort mit 3uder eingefodjt unb ba? ganje Saßr 
tjinburd) in biefer fyorm al? „mebijinifdier Jöimbeerfirup" auf Säger ge* 
galten wirb. Salicptierter Saft l)at oor gefpritetem ben Slorjug, baß er ficf> 
in jeber Sesiefjung, unb in?befonbere bezüglich be? natürlichen unb echten 
,£jimbecr=lRot»3nrbftoffe?, fmoie feine? Dollen unb rnilben Stroma? länger 
unb beffer unoeränbert erhält, wogegen ber gefpritete Saft feine rote §arbe 
feßr halb in? Violette übergehen iäjjt, mit anbern 3rud)tfäften aufgefärbt 
werben muh unb, je länger befto tnebjr, einen feßarfen ättjerartigen ©muß 
annimmt, [ferner erhält man beim ©nfoeßen mit 3"der 31t Sirup mit 
falicpliertem Safte bei langfamem Söfen be? 3»der? unb einmaligem Stuf* 
fochen einen burdiau? flaren unb glanäßelten Sirup oon natiirlidjer, feßöner 
.fjimbeerfarbe , oollctn Stroma unb unoeränberlicßer ^altbarfeit ohne be» 
fonbere äJJitße, 3eit= unb Stoffoerlufte, währenb ber gefpritete Saft längere 
3eit gefocht werben muß, um ihn eine?teil? feine? Spritgehalte? p berauben, 
weldier bem Sirup ftet? einen fdjorfen ©efeßmad erteilt, wobei befanntlid) 
unb unoermeiblich auch ftet? ein beträchtlicher Seil ber Sttenge wie be? 
Stroma? mit oerbunftet. Ser geringe ©eßalt an Saticptjäure (in 1 Siter 
Sirup »/, gr) fann in mebiginifeijer £>infid)t wohl faum in SSetracßt 
f 0 mm e n , m i n b e ft e n ? n i e m a 1 ? f d) a b e n , wogegen ber troß Stbbunften? 
bem Sirup oerbleibenbc Spritgehalt ebenfowenig oom mebijinifeßen Staub» 
punfte au?, wie oon ben @ejchntad?neroen gut geheißen locrbcn fann unb 

2 i m m, CbftBertoeilung. 9 
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übrigen? ba? ?lu?friftallificren oott Butter beförbert. 5lu? biefen (Grünbctt 
läßt e? fiel) erflären, baß alle biejenigen, welche '-Berfurfjc mit falicpliertein 
Haft gemacht, nur foltijen roieber auf Mafien unb ben gefpriteten haften? 
nur lind) ju .bimbccrlifür oermenben, wobei jeboef» aud) roieber ju beachten 
bleibt, baß man nabeln ’/s nieljr oom gefpriteten al? ootn falictjlicrten 
Safte nehmen muß, um ben gleichen CGel)alt an reinem Safte im Siför 
ju haben. 2a nun beibe Sorten jii gleichem greife notiert roerben, ftellt 
ftdi bei Serüdfiditigung ber ermähnten Umftänbe and) bie Rechnung für 
falicplicrten Saft günftiger " 

7 . tfimbeerfaft nach einem alten Verfahren. 

2 kg 3nder roerben mit 2 Siter SÖaffer jn einem Sirup gelocht, 
8 Siter (Gartenhimbeeren hineingeroorfen nnb einmal aufgelöst, bann über 
Giadtt ftchen gelaffen; nad) biefer Seit wirb ber Saft auf ein aufgefpannte? 
lud) gefd)üttct unb, roenn berfclbe gängtid) burchgelaufen ift, etroa? ein* 
gelocht. 9iadi bem ?lbfiihlen füllt man ihn auf Cyla jdjen, oerlorlt biefelben 
gut , oerbinbet bie Störte unb ftellt bie fylajchcit jum Sluffochett in ein 
SBaff erbab*). ?lbgefül)lt lönnen fie ocrladt unb beifeite gefteCLt roerben. 
— £a? Verfahren ift fetjr umftänblid) unb bc?halb loenig ju empfehlen. 

8. f^imbeerfaft nach einem anbern, ebenfalls älteren Perfahren. 

3n manchen (Gegenben Derfälfrt man in folgenber SBeife : 9Jtan bringt 
bie Himbeeren in einen fieffel an? treuer, lodit fie unter öfterem Umrühren, 
bi? fie oötlig 5U 53rei finb unb fdjiittet fie bann auf ein £>aartuchfieb, 
roorauf ber Saft mit einem .Violglöffel abgepreßt roirb. hierauf nimmt 
man auf */« kg Saft 375 gr 3uder, locht bamit ben Saft, fchäumt ihn 
unb bringt ihn auf fylnfchen. Stuf bie Cbcrfladje bringt man etroa? 
Clioenöl, fo baß ber Saft, ber bi? in ben ?3al? ber fylafd)e reifen muh, 
ca. 1 Gentimeter h oc h> bamit bebedt ift. hierauf roirb bie gtafcfje Der* 
lorlt unb ftehenb aufberoahrt. 

•Öierju bemerle ich, baß ba? Stochen ber fyrüdjte nicht ju empfehlen 
ift, ba bie Sterne babei ihren (Gerbftoffgehalt (lannin) freigeben, ber bem 
Saft einen h e ^ en < bitteren S3eigejd)ntad gibt 2er tßerf^luß mit Dl 
hat feinen oernünftigen (Grttiib, ba er unappetitlich ift nitb ba? Sterberben 
hoch nid)t hinbern fann. Gin guter Storlocrfchluß mit Überladung genügt 
oollftänbig für einen juperläffigen Suftabfdiluß. 

9lod) oiel unappctitlidjer ift ber Sßerfdfluß mit 2 a lg, roie er 
Ijic unb ba beim tHerfchluß ber Saftflafd)en ltodi üblich ift. 2erjelbe rührt 
au? einer 3«it h er / wo c? noch leine St orte gab. 

*) Tie lytafchen werben mit etwas tceu ba}Wij<f)cn in einen großen Äejjel ober 
Topf geftellt, baß fie fid) nidjt berühren lönnen. hierauf gießt man faltes SBaiier barauf, 
fo baß bie j^Iafdjetr bis jum pals bebccft finb, bringt bann geuer barunter unb läfet 
ben Saft eine Stunbc lodjen. Tie glaictjen miiffcn auf £eu fteben unb bürfen nid)t 
ben gefiel unmittelbar berühren. Tas Sbfüfilen gefdjiefit im fiefjel. 
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IV. Verarbeitung bes Saftes ju ©eiet. 

£)imbeer = d3eI6e auf gewöhnliche 21rt. 

üDtait nimmt bei trodenem SBetter oepflüdte Veeren, prept ben Saft 
auS, rote eS bereits fritier ausführlich befprorfjen ift, unb fod)t benfelbett 
in einem reinen Seffel unter 3uderjufaß (1 Silo 3udet auf 1 Siter 
Saft) etroaS ein, ittbent man gut abfdjaumt. Himbeeren gelieren nicht fo 
gut als Johannisbeeren. ÜJtan muß beShatb bie (Meeprobe inanen, in* 
bem man eine $leinigfeit ber SDtaffe auf einen Heller fallen täfjt. Stimmt 
biefe beim Srtalten eine bidliche Äonfiftenj an, fo ift baS Soeben ju be» 
enben. (StroaS bidt bie SD? affe nod) ftetS nach; f' e braucht 
alfo bei ber ißrobe nur bie 99efcf>affenheit oon recht bid» 
flüffigent Sirup ju haben, um ein gutes @5el6e ju geben. 

HaS Sinfüflett in ©läfer, baS 3ubinben unb Slufberoahren gedieht 
in berfclben SBeife, roie eS bereits früher (Seite 96) ausführlich befprochen ift. 

2. £)imbeer=<SeI6e mit 3ohannisbeer5ufah- 

Ha Johannisbeeren beffer gelieren, fo fefct man bem ©imbeerfaft oft 
JohanniSbeerfaft ju unb erhält baburch auf fchneßere SBeife ein s ^robult, 
baS übrigens noch angenehmer fchmedt, als baS aus Himbeeren allein be» 
reifete. Johannisbeeren haben nämlich einen größeren Säuregehalt als 
Himbeeren. Hiefe Säure roirlt bei bem ftarfen 3udergehalt beS ©clecS 
milbernb auf bie ©efchmadSneroen. SBer baS afljugrofje Süj? nicht liebt, 
bem raten roir ju biefer ^erftellung. 

HJtan nimmt 3 Heile £>imbeerfaft unb 1 Heil JohanniSbeerfaft. Her 
3uderjufaß bleibt (alfo 1 kg auf 1 Siter Saftmifchung). Jpat man 
roenig Himbeeren, fo tann man auch ben Saft halb unb halb mifd>en. 

5. l}imbeer*<£>elee *) nadj (Srotlj t. cßuben. 

Jn erfter Sinie gehören jum @el6e frifchc Jrüchte unb bie ßintbeereu 
finb fo empfinbtid) barin, bafj fie bie gähigleit, ®el£e ju bilben, fefjon in 
24 Stunben**) oerlieren. 

Slud) bie SJtenge beS oerroenbeten 3uderS fpielt eine große Volle beim 
©eleelochen. 

(Sine ,f&auptfa<he ift eS aber, baf 3 man bie „©eleeprobe" richtig macht, 
baS h e ipt, ben Jeitpuntt genau erlemtt, roann baS fochenbe ®elee üont 
Jcuer genommen werben muß. SBirb biefer nur um eine Ätleinigfeit über» 
fchritten, roirb nur um l /i SD?inutc ***) ju lange gelocht, fo roirb baS ®el6e 
jähe unb tlebrig ; ift bie Ißrobe ju fcptüad) genommen, baS liefet ju roenig 


*) ißraft. 'Jtatgcber pr. 1886 £.250. 

**) 3ft nicht ber 3afl. $ie bi« (in Hamburg) ju ®eläe benutzen griidpe finb 
ftet§ älter alb 24 Stunben, aller&ingS oerringert fid) bie Kraft beb ®elierenb, aber erft 
bann, roenn bie grüdjte in @ärung übergegangen finb. $. Slerf. 

***) S)a§ iß übertrieben! ®. SSerf. 

9* 
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gefodit — maS beibeS, ju ftnvf unb ju jehmadj, innerhalb einer SWiuutc*) 
gejdjeben fann, — jo bleibt bev 3aft fticjjcnb, mäfjerig. 

SBill man bie ©elecprobc niadjcii, jo ftedt man ben Schaumlöffel iit 
bie fodjenbe 3)?ajje, Ijebt ihn bann ^erau» unb läßt ben anljaftenben Saft 
abtropfen. ÜBenit einzelne tropfen jid) breitjiehen unb bann fürs, als ob 
jic oon unjicfjtbarer £>anb abgejdjnitten worben jijib, abteißen, ijt ber 
richtige 3t’itpunft gefommen.**) 

3unt öeleefochen muß man ein red)t fräjtigeS Seuer haben. Jer 
3ajt muß in beut ftejjel [teigen. -öat man j. 33. einen ftejjel, ber 10 fiitcr 
£vnl)alt aufnehmen fann, jo barj man nidjt mehr als hödijtcns \ gjter 
©aft unb ben bagu gehörigen 3uder barin fod)en.***) JaS jfeucr mujj 
jo ftarf jein, baß, naeßbem ber ©aft ins ftod)eit gefommen unb abgejdjäumt 
ijt, in 10 SDiinutcn jid) ber ganse ftejjel mit jd)äumenbcr tDJajje gejiiUt 
hat. 3)er ftejjel muß ooll bleiben; burd) 2lufjd)lagen auj ben Sdjaum 

mit bern Schaumlöffel ober JperauSnehmcn oon etwas Saft, ben man 
bann toieber jojort hineinlaufen läf;t, mirb baS Überfochen öert)inbert. 

Söenn nun in ber eben angeführten Söeije bas öelee jtarf fod)t unb 
mailt, jo mirb baSjelbc, je näher ber „©elöeprobc", immer mehr jujammen* 
jinfeit, jo baß ein ÜBehren gegen baS Überfod)cn nicht mehr nötig ijt. 
J)ann oernimmt man plö^lid) ein gans anbreS ftodjgeräujd) (? ®. 33etf.) 
lief unten im ftejjel brobett bie ÜJiafje unb aller ©d>aum ijt oerjehmunben. 
Jas ijt ber jßunft, mo jojort unb jchnell ber ftejjel oom jjeuer entfernt 
merben muß. Jpatre man bis hierher noch feine fßrobe genommen, jo 
fann man eS nun , aber erjt oom Jeuer entfernt, tf)un , unb mirb itt ben 
mciften fällen finben, baß jeßt gerabe bie ©eteeprobe bejtanben mirb. ®aS 
©elee mirb bann in ©iäjer gegojjen unb bleibt an einem fühlen Crtc 
bis sunt anbern Jage ruhig fteßen. 

V. Jas ftoitjcroieren ganjer Himbeeren. 

SDJan »erfährt hierbei jo , mie eS bei ben .Johannisbeeren (©eite 97) 
jd)on ausführlich angegeben mürbe. @S ijt 1 / S! kg 3uder auj J / g kg 
grrüdjte su nehmen. 9Jian fod)t ben 3uder mit SBajjcr auj, tßut bie {yrücfjte 
hinein, läßt jie einmal aujfocßen unb gießt bann bie 9J?ajje in ein ,ßaar= 
tuchfieb. ®ie 3rüd)tc tommen bann in iSinmadjgläjer ; ber 3uder mirb 
bieflief) eingefod)t unb barauj gegojjen. 

VI. Jg>imbeerlirör. 

I. £iför aus roten ^rüdften. 

IDlan iibergießt bie in eine große 3'lajd)e gejtedten Früchte mit ftovn* 
branntroein unb gmar nimmt man baoon jooiel, bah bie Früchte reid)- 
lid) baniit bebedt finb. hierauf oerforft man bie ftlajdjc leidß unb [teilt 

*) 2>aä ift übertrieben! 2). Slerf. 

**) 2;iejc ißrobe ift für ben Caien n>enig äuöerläjjig. 2). ®erf. 

***) 2>er ftcfjet fann ruftig ’/t gefüllt fein, b. ft. incl. 3uefer. 2). SBerf. 
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fie einige Sod)en an einen mannen Drt. Tann mirb bic Jliiffigfeit ab’ 
gegoren, filtriert, mit 3ucfer nad) belieben oerffifft unb gum Serbraucb 
aufberoalfrt. 

2. triför aus gelben Himbeeren. 

Terfelbe mirb ebeitfo bereitet, »nie c§ bei ben rotfrücf)tigen Seereu 
eben angeführt mürbe. (Sr fcfjmedt nod) angenehmer, bat aber feine rechte 
garbe. 9Jian färbt ihn beShalb mit Gurcuma=@rtraft, maS üollftänbig un= 
frimblid) ift, fchön golbgelb (nid)t gu bunfcl). Ter obige Srtraft, roeldjer 
aud) anbcrroeitig 511m ijärbett oon fiiförcu u. f. ro. ocrmanbt roerbcn fann, 
roirb baburd) hcrgeftellt , baß man gepuloerte ßurcumarourgel (in jebcr 
‘Jlpothcfe unb Troguerie erhältlich) in einer Jlafchc mit menig reftifigiertem 
©pirituS iibergießt unb 24 ©tunben ftel)en läßt. Tie Tlafchc muß öfter« 
gefcbiittelt merben. Tie Surgel enthält baS fog. (Surcumin , einen fein* 
ftarf färbenben, gelben Sfarbftoff, ber fid) burd) 2llfoI)ol leicht (oft. SOian 
hat bann nur nötig, bie braungelbe S-lüffigfeit burd) fyiltrierpapier laufen 
gu laffen unb oon ber reinen fyliiffigfeit einige Tropfen gu jebcr fylafdie 
fiiför fiinjufefeen. 

5. Katafia nad) Küfyn. 

3e 500 gr rote fcobanniSbcercn, fdjmarge 3ol)anniSbecren, (Srbbeeren 
unb Himbeeren merben gerbriicft, mit 2 fiiter beftcm S’ornbranntmein an* 
gefegt, um bann in einem gut oerfchloffenen (WaSfolben 2 fötonate flehen 
gu bleiben, bamit fie orbentlid) aitSgiehen. hierauf gieße man ben Saft 
ab, preffe bic Dfiidftänbe au« unb gebe 2 kg SlteliSgucfer, meldjen man 
in 1 fiiter Soffer auflöft unb läutert — 3uder mirb geläutert, inbem 
man ihn, nad) beni Sluflöfeti in Saffer 311m S\ odien bringt unb, jo lange 
fid) ©dimtm geigt, biefen entfernt — l)ingu , filtriere ben ©aft , gieße ben 
fiiför auf Jlafdjen, meldje feft oerforft bis ginn ©ebraud) fteben bleiben. 

4. Ciför tiad) Seniler.*) 

SJian bringt 1 kg Himbeeren in einen Topf, übergießt fie mit 1 fiiter 
©irup, ber au« gleichen SDiaßteilen 3«der unb Saffer bergeftellt ift, unb 
laßt fie 3 Tage ftehen. Tann feiht man bie Jliiffigfeit burd) ein , final 
fiel) unb feßt J /s fiiter Seingeift gu. 

5. Ciför nad) anberer Porfdjrift. 


2 fiiter Spiritu«, 1% kg 3uder in 2 fiiter Saffer gelöft, J / ä fiiter 
.ßimbeerertrnft bagu getnifd)t unb ba§ gange filtriert. Ten .öimbeerertraft 
erhält man, inbem man öimbeeren mit Spiritus oerfeßt (Sergl. ©. 138). 


*) Siebe toeffen äßert : 2ie Hebung ber Cbftuenoerlimg, S 121. 
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6. £iför nach Pauly. 

SJtan nimmt 1 1 I 2 Stier ©piritug, 1 kg Surfer unb 1 J / 2 Stter SBaffer 
unb feßt l f 3 Siter*) .öimbeerestrnft t)ingu. Uenfelben erhält matt, roentt 
man Himbeeren mit ©piritug »erfeßt. 

VII. ^imkerftrup. 

,£jimbeerfirup ift ein gangbarer £janbelgarti!el, bet firf) »orgüglidi gum 
©Sport nach tropifrf)cn ©egenben eignet. 

@r mirb t)auptjäd)Iid) gur ßerftetlung Don Sintonaben, lohlenfauren 
SBaffcrn, auch gn Silörett benußt. Gr bejißt roegen be§ bebeutenben Surfer» 
gufaßeg eine »orgüglidjc £ialtbarteit, wag für ben ^erfanb narf) tropifchen 
©egenben unumgänglid) noiroenbig ift, roeit roenig ober gar nicht gegurferte 
Srud)tjäftc beim bauernbeit ©influß großer 2Bärmc ber ©efahr beg tßer» 
berbeng bnrrf) ©ärung, ©djimmetbitbung u. f. m. gu fetjr auggefeßt finb. 

Sind) au§ anberen Q3eercnfrücf)ten ftellt man fyrurfjtfirup ^cr. ®aß 
bieg aber öorneljmlid) aug Himbeeren gefrf)iet)t, h Qt feinen ©runb in ber 
evquirfenben SBirfung ber barin enthaltenen ©äure, fobafe tag ©etränl 
Sieberfranlen ein wal)reg Sabfal ift. 

1. tfimbeerfirup (nid?t gang Har). 

“Dean feßt gu 1 Siter auggepreßtem ©aft 3 S kg ©utgurfer, locht unb 
fdhäumt ab unb füllt bie noch toarnte gliiffigleit in ^lafcl^en , bie gut »er» 
forlt unb bcrlarft toerben. Ginlochen taffen barf man ben ©aft nur feljr 
toenig (man fodjt nur, big lein Schaum mehr nach oben gemorfen mirb), 
meil fonft ein ©elieren eintreten miivbe. 

Sn Slmerila »erfenbet man ben Sirup jefjt in tleincn S(erf)fannen 
ober in SDteffinglamten, welche ctjlinbrifd) geformt finb unb oben einen 
Siapjetüerfchluß haben. 2)ie ©efäße finb mit fel)r feinen ©liquetteg beliebt 
unb finb fcfjön unb groerfmäßig, für ben ©Sport namentlich bie mejfingcnen. 

2. Wäret £)intbecrfirup. 

SSorgüglid) Har wirb ber ©irup, wenn man ben ©aft »or bem ©in» 
birfen burd) 2$erfod)en mit Surfer »ergehen läßt. ®ic Quantität beg Suderg 
muß bann größer fein. ÜOfan lann auf 1 Siter Haren ©aft 1 '/^ Stilo 
Surfer nehmen unb grnar wählt man bie feinfte SRaffinabe. 

3. ffimbeerfirup nach ber Pharmalopec (Ztrgneibereitung). 

Uarnarf) nimmt man: 35 Ueife ber burcti 2(ugprcffen gewonnenen, 
bann filtrierten gliiffigfeit unb feßt 65 Steile Surfer l)iugu. ÜJaraug foll 
man 100 Utile ©irup erhalten. Ua bieg beim Stochen nicht möglich ift, 
weit bod) baburd) SBafferteile »erbunften, fo fdjreibt bie ^3t|ortnafopöe »or, 

*) Gin>a§ roettig! 3dj rate, ba§ boppclte Cuantum ju nehmen. Xer 3?erf. 
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baß oorher bau Saft beftiüierte? SBaffer beigcmifd)t werbe. S» beißt: 
„Sße man ben Sirup foltert , fege man fooicl bcftillicrte? Söaffer hinsti, 
al? nötig ift, um ba? ©ernidjt, welche» für ben Sirup oorgefchriebcn, 
SU erlangen." fjßrattifer «erfahren j. 3- aber meift fo, baß fie ftatt be? 
beftiflierten SßafferS etwa? Saft mehr nehmen. S? werben be?holb ge= 
nommen: ca. 40 Jede Saft, 65 Heile Buder, bie bann ju 100 teilen 
Sirup eingefocht werben 

Hiefer nach ber $orfd)rift ber iHeiri)»pbannafopöe bereitete Sirup 
mirb al? „ntebiginifc^er Sirup" (Syrupus Eubi Idaei) bejeidjnet, ba er 
faft auäfchtießlid) ju mebijinifd)en Bmecten in Sipotheten unb Sroguen- 
gcfd)äften Scrroenbung finbet. 

3m allgemeinen fei Iper noch über bie £>erftcl(ung be? ^umbcerfirnp? 
gefagt, baß man tiicfjt ben Bucfersufaß größer nehmen füll, at? in ben 
Slnweifungen oorgefcßriebcn. Slucf) barf ba§ (Siufocfjen nicht jn »eit ge= 
trieben »erben. 2Bcnn ber Saft auch nicht geliert, fo ift boch ©efaßr 
oorhanben, baß bet längerem Slufbewahren, sutnal au sugigent ober foltern 
Crte ber Buctev au§friftallifiert. 

Sollte bie? gejchehcn, fo fann nur ein abermalige» Sluftodjen mit 
etwa? SSaffer ober Saftjufaß ba? Übel heben. 

VIII. £imbeerefftg. 

Söenn mir hier oon feimbeereffig rcben , fo oerftchcn mir nid)t bar= 
unter ein ißrobnft, bei bem burd) alfobolifcfie ©ärung Sllfofjol erzeugt, ber 
bann burd) ben Ummnnbtung3proseß (bie fog. Sffiggärung) in Sffig iiber= 
geführt »ttrbe. 

Stuf biefern Üöege ließe fich wol)t au? bem Jöimbeerfaft Sffig ge* 
»innen; baß c3 in ber ißraji? nicht gefehiel)t, l) nt feinen ©runb in bem 
großen SSert, ben biefc Brüdjte im ^mnbel befißeit. 

Unter ©imbeereffig oerftefjt man gemeinhin einen Sjrtraft bc? arouta* 
tifchen Brudjtfafte? ber Himbeeren burd) Slufguß oon f d)» ad) cm Sffig. 

■Öimbeereffig mit SBaffer unb mit Buderjufaß oermifdjt gibt ein 
feßr angenehm fcßmcdenbe?, burftftillenbe? , bcfonbcr? im heißen Sommer 
feßr erquidenbe? ©etrnitf. HaSfelbe ift fjieberfranfen fel)r bicnlich, beim 
e§ wirft füßlenb, erfrifcfjenb unb belebenb 

Bum Slufguß nehme man fd)»ad)en Sffig, itid)t »ic e3 in beit 
meiften Slnwcifungett heißt, ftarfcn SBeineffig. Seßterer ift jit 
fdiarf; boburcß roirb ba3 Slrotna ber Brächte berartig Oerbecft, baß ber 
eigentlidje Bruchtgefdimact nur bann in bem Sffig oorhanben ift, wenn ju 
einer großen SDtenge oon Brächten oert}ältni?mäßig wenig Sffig genommen 
würbe, Her Brud)tfnft wirft bann üerbünnenb auf bie Sonjentration be3 
Sffig?. 

1. (Semöhnlichcr fftmbecrcffig. 

2tfan nimmt 5 Siter 5riid)te , feßt 2 '/* Siter Sffig p , preßt ben 
leßtercn ab unb oerfiißt ißn mit Buder (auf 1 Siter genügen 500—600 gr). 
Sille? übrige wie bei 2. 
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2. .Ein guter £)imbeereffig. 

'Hian übergießt iit einer irbenen Sdmfjet 5 Siter Himbeeren (aud) 
SOalbhimbecren finb ju benußen, muffen aber borget genau au? etwa oor* 
hanbene SJfabcn burdigcjucht werben) mit 1 V, Siter gewöhnlichem Gjfig. 
Sie {Yriicfjtc bleiben einen ober jroei Zage fielen, werben bann unb wann 
ntit einem Jootglöffcl umgerührt unb enblid) abgeprefjt. Zen Gjjig bringt 
man mit Suder (pro Siter 1 kg) auf» jyeuer, focßt, jdßiumt ab unb füllt 
bann auf fylajdien, bic gut öerforft unb oerlacft werben. 

3. Ziemlich guter £)imbcerefftg aus Crefteru. 

?lu» ben bei ber 3aftgewinnung suriicfbleibeubeu Zreftern läßt fidi 
itod) ein ganj guter Gjfig gewinnen, jumal, wenn Da* Slbpreffen ber 
Sriidjte ol)ne fßreffe gejdinl). 3« biejem fyalle entsaften biefelbeit meift 
nod) recht oiel Saft, ba bei fiaubpvejjuug teil! großer Zrud ntöglidi ift. 
SDiau nimmt bic Zrefter in eine £>oljimtte ober in ein glajicrte* 0)ejd)irr, 
gießt jo oiel Gjfig barauf, baff bie SDfaffe beim Zurcbrüljren gut ange= 
feuchtet ift (einen bidlid)en sörci bitbet), täljt bi* junt itädiften Zage flehen 
unb prejjt bann ab. Zic übrige JBeßanblung ift wie jebon angegeben. 
Gnthielten bie Zrefter nod) sinnlich oiel Saft, fo nimmt man eine größere 
Quantität Gjfig unb $roar jo oiel, baß ein b ii n n c r 83rci cntftel)t. Zie 
iJJrnri* wirb übrigen^ halb bie richtige föieuge lehren. 

Ziefe Vlrt ber 5lu*nnßung ber ^mnbeertrefter ift at* burd)au§ praf= 
tijd) feljr ju empfehlen. 

4. fjimbeerefftg nadt anbercr Porfdirift. 

4 Sitcr Gartenhimbeeren werben mit 1 Sitcr lauwarmem SBeinejfig 
übergofjcn unb gut bebedt 2 Zage an einen tül)len Crt geftcllt. tftadi 
biejer Seit wirb ber Saft burd) eit! Zud) gepreßt, % Milo Sucfer ßinjugefügt, 
aufgefodit, abgejdjäumt , bann nach oölligcm Grfalteu in fjtafdjen gefüllt. 

5. fiimbeerefftg nach füöbeutfdjer Porfdirift. 

Zrei Sitcr frijd) gepfliirftc Himbeeren werben in einem fteinernen 
Zopfe, ber jn nidit* Zeitigem gebraudit würbe, serquctjdu , mit 1 Siter 
SOeittejfig übergoffett unb gut jugeberft adit Zage lang an einen fühlen 
Crt geftcllt, mähreub mau tiiglid) umrühren muß. Slm adjten Zage preßt 
man bie SBeereu au§, gießt uad) einigen Stunben beit Saft flar oom 
Söobcnfaße ab, gibt ju jebent Siter beleihen 550—600 gr pulocrijiertcn 
Suder , läßt ba§ Ganse in einem ©teintopfe*) unter jorgfältigem ?lb* 
jd)äumeu auffodiett unb gießt e§ nad) bent Slbfül)lett in jauber gejpültc 
/vlajd)rn ober SÖfebijinglajer, ioelri)e man oerjicgelt nnb nufred)tftehcnb im 
Meller aufbewahrt. 

*) (Sin Äcffel ift befftr. 2er SSerf. 
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IX. 'Jlnbcre SBcrtoertHugSarteu. 

1. bsimbeerpunfeb. 

ÜÄQit mifdjt l y 4 Siter ganj Karen .öintbeerjaft mit , / 8 Siter s J?inu 
unb einer ^ylafdie 9i'()ein= ober tDlofelmein unb fegt bann ben Saft einer 
3itrone, etroaS 3'ntt, eine Sleinigfcit Vanille (ja nicht ju oiel) unb nach 
löelieben 3wK'r f)inju. 

2. £iimbeer=2narmelaöe *) nach (Srotlj. 

3um ^»in6eer=Ü)tu3 ober fDIarmelabc finb frifdje Himbeeren am beften, 
bocf) fann man aurfi alte baju oerroenbeit, meldie jeboef) länger cingefodit 
merbcn müfjen. 

®a3 &imbeer»SDlu3 fann man auf jroei ?lrten bereiten, mit fternen 
ober otjitc biefelben. fDiit fernen nimmt man bie ganjen Jriichte , auf 
1 &ilo Jrucht 750 gr 3ucfer, unb bringt alles im Stupferfeffet über Jener 
gitm Stochen. hierbei mujj man, einesteils um bie Tyrürfjte ju jerfleinern, 
anbcrnteil«, bantit bie iDlajfe nid)t anbrennt, fortroährenb rühren. Unngt 
bie fodjenbe ÜJiaffe an p puffen, b. Ij. treten einjelne 33lafen auf, bie 
beim 3btpl<d$eu einen fnallenben Jon «oit fiel) geben, fo ift es 3eit, beit 
Steffel ooin Jener p lieben, aber ohne mit 9tiil)reti aufpl)ören. ©ine 
jmeite ißerfon nimmt ben Steffel ab, mäljrenb bie erfte mit Stühren fort' 
fährt. Oft fomntt cS oor, bag gerabe mäfjrenb beS ÜlbncljmenS beS 
SteifelS baS 3KuS noch anbrennt. 9)?an bringt eine fßrobe au§ bem Steffel 
auf einen falten Jeller unb lägt biefe erfalten. Übersicht fie fid) mit 
einer .pattt , fo ift baS ÜJtuS geniigenb eittgeforfjt. SOZan mufj eS nun 
in Steintöpfe ober (fJtäfcr manu cinfüllen nnb erfalten laffen. JagS bar* 
auf mirb bie Oberfläche mit 3uder beftreut nnb baS @efäg mit Rapier 
pgebunben. 

3. fiimbeer*2TCarmela6e oljne Kerne. 

J)a3 öimbeer^JluS ohne Sterne ift eigentlid) bem OJclee fehr ät)nlid). 
Sie Jrüdjte merbett burd) ein Sieb getrieben, fo bafi bie Sterne im Siebe 
toerbleiben. Sarauf oon biefer SOiaffe 1 Stilo mit 750 gr 3»der unter 
ftetem Stühren über Jener genommen. SaS Ginfodjen gefdiiel)t ebenfo, mie 
eS in 2. angegeben mürbe. 

4. fjimbeerfcfcerbet**) nach Seniler. 

Gin halb Siter ÜBaffet unb 350 gr 3>tder merben 20 Minuten ge= 
fodjt, bann mirb hinpgefiigt ber Saft oon 2 3itronen unb 1 2 Siter 
S^imbeerfaft. Jiefe Jliiffigfcit lägt mau gefrieren. 

Sott alten ©eerenobftforten fann man auf biefe SBeife Scherbet bereiten. 


*) 9}etgl tprattijdier 9iatget>er, Jialjrn. 1336. 2. 251. 
**) Sßergl. befielt Cbftocrroertung 2. 199. 
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$er Dtuljen be§ 'BromtecrftraucfieS. 


5. fjimbeerertraft ober bjimbeertinftur. 

Ülfnn übergießt Himbeeren in einem «'Öoläflefä^ ober in einer großen 
Schliffet mit io oielent ftarfen 2 (t!ot)ot, baß bie Sriidite eben bamit bcbccft 
finb, läßt baS ©cfäß 24 Stunbcn jugebedt ftetjen, inbem man oft umrührt 
unb preßt bann ben ©rtralt ab, filtriert ißn unb füllt ihn auf Säßcl)cn 
ober Slafcßen. 9tacß gänstidjer Störung nimmt man baS Stare oom Boben* 
faß behutfam ab. 

6. f)imbecr=Sherrycobbter nadj Seniler*). 

£iefeS beliebte ©etränf ber 9forb*2ltnerifaner roirb bereitet, inbem 
man ein BierglaS jur Hälfte mit reinem, fein geftoßeneu ©iS füllt, 
feinjugegeben wirb bann 1 Sßlöffel Doll geftoßenen Jjudcr, 2 ©ßtoffel oott 
Srbbeeren» ober ^imbeerenfaft unb ein SBeinglaS tootl Sherrt). ?UleS baS 
wirb gut gemijdjt unb fobalb baS ©iS anfängt jn fdjmetjen , wirb bie 
fjtüjfigleit burd) einen Strohhalm ober ein ©laSröhrdjen getrunten. 


fünfte -Srontlwrctt. 

A. Ilft |tuljcn örs ^rdmbefrfltmtthes. 

®ie Brombeeren fomnten faft überall itt $eutfcf)lanb wilbwacßjcnb 
oor. Sn mand)cn ©egenbett, j. 23. in ben für bie SBcibewirtfdjaft 
Sd)teSwig=öolfteinS notwenbigen SnidS**) finb fic in fetjr großer 3al)l 
oorf)anben. Sie bringen jährlid) reicßlid) fyriid)te, bie fid) burd) SBohl» 
gefchmarf unb ©iiße auSjeidjnen, aber eigentlich nur Don Sinbern gegeffen 
werben. 9t ur in ber 9tät)c oott- Stäbten werben fie einigermaßen abgc* 
jueßt. Sm allgemeinen abergehen jährlich niete fjaufeube oon 
Silogramm oerloren, bie abfatlen unb oerfaulen. ©S i ft 
baS wir! lief) ju bebauern. Sn biefetn fünfte ließe fid) bon beit 
2lmeri!anent oiel lernen. Sie haben ben großen SBert beS Brombccr* 
ftraudjeS längft erfannt, unb ihren Bemühungen ift eS gelungen, neue 
Sorten 51 t jüchtcn, bie grüßte hcroorbringen , welche an ©rüße un& 
Sdjmadhaftigfeit alle bisherigen Sorten weit hinter fid) taffen. 


*) SBergt, befielt Cbftnermertung 8. 196. 

**) ®a8 finb (StbmiiUc j»if<f)en ben Schlägen (f)ier Sfotu>e(n genannt), bie auf bem 
ßamm mit '-Bäumen unb 8ttäucf)ern bepflanjt finb. 'Me 7 — 8 3at)re, je nndjbem ber 
Sl*irtj<f)aftStuniu§ es äutäjjt, »erben bic jinidS abgefioljt. 


Digitized by Google 



$ic fiultut bei 58roml>eerftraud)c3. 


i:U> 

Ter 9? u u be§ ©rombeerft rauche? beftept in ber .üauptjadie 
in ber großen ©enügfamleit beleihen, ma§ ©oben unb ©tanbort 
anbelangt. Tabci liefert er alljäprlid) reiefje ©rträge nit ffmiiepten, bie in 
ber £)auäpaltung bie gmedmäpigfte ©erroenbung finben fönnen. Tie grob* 
friieptigen Sorten liefern gang aiiSgegeirimcte Teffertfrücpte , bie uugmeifel* 
paft aud) bem oermöpnteften ©Säumen munben. 


B. pe futltur Des ^röinbffrlirfltjrijcs. 

Ter ©roiiibeerftrnud) ift f etjr geniigfam. ©r gebeipt faft auf jebem 
©oben, felbft auf bem troefenften ©anb ; nur erforbert er pier alle 2 bi» 
3 3apre «'ne fräftige Tiingung. Tie beften fyritepte erhielt man aller* 
bing§ auf gutem ©Sartcnbobeit. Tod) wirb man ipm ben mobil feiten ju 
geben geneigt fein, ©r ift nämlid) ein gar unbänbiger ©ef eile , roäcpft 
fperrig, mud)ert ftarf unb oermunbet mit feinen oieleit Tomen leicht. 
9Jfan oerroeitbet ipn aber fepr gmedmäjjig alä ©infriebiguitg 
non Saumgärten, ©Sie fenftüden; ferner gitr ©epflangung oou 
baplen Jööljen, §ügeln, bürg Don folgen Sänbereien, bie 
fonft n i cf)t gut gu oermerten finb. 3luf jeben ^all bat man aber 
fBfäple ober beffer ein Satten* ober Traptgeriift angubringen , bamit bie 
©cpofje aufgebunben roerben fönnen. ©Sollte man fic ohne ©tiipe maepfen 
laffen, fo mürben fic fief) gur ©rbe neigen , Diele 2lu»läufet treiben; unb 
bie gange Slnpflangung märe in einigen Sapren gänglid) nermilbert. 

Tie einfnd)fte ©orrieptung gutn Sltifbinbett ift ein Traf)tgebege. Tie 
©japle roäblt man 2—3 m l)od). Sie merben 5 — 7 m auSeinanber ge* 
fept. Tla n giept 6 - 7 *) 9ieipen Trapt in gleidpuäfjigen ©bftänben über* 
eiuanber; bie ©efeftigung gefd)iebt mittel» Klammern. 3mcd8 ©traffgiepen» 
be» Trabte» bebient mau fiel) be§ TraptfpannerS. 

Ta§ ©türf Sanb mirb rajolt, gut gebilligt unb bann bepflangt. Tie 
'fSflangci! fontmen l j 2 — 2 m au3einanber. Tie jungen Spangen merben 
an ben ©d)ofjen niept befebnitten, aber foglcicb aufgebunben. 3m groeiten 
3al)re finb fie gut angemurgelt ; bann fepneibet man fie guriitf, moraitf fic 
träftig austreiben. Tie ‘ißpangung ift natürlich forgfältig oou Unbraut 
rein gu ballen ; nuep ift e§ gut, meint man bie Spangen im elften ©omntcr 
bei atibaltenb trodnent ©Setter bann unb mann burepbringenb begiefjt. ©in 
fcpnellereS ©SacpStum mirb biefc ©iiipe reidjlid) lobnen. 

Tie ©ermebtung gef cf) i e f) t l et cf) t baburd), bafs man bie 
©epoffe berunterbiegt unb mit ©rbe bebedt; bie ©pipen treiben 
ieiept au§. Sind) brautartige ©tedünge maepfeu febr leidjt. 

Ter ©cpnitt gejdjiept am beften im {yrüf)iaf}r unb befri)ränft fiep 
barauf, ba» Dorjäprige Tragpolg unb alle fdjmmpen, fiep freugeuben unb 
bürren Triebe gu entfernen unb bie Jpauptfcpoffe etroa» gu bürgen. 


•) 9)tuf; man fparen, fo genügen aud) 3 — 4 SReiljen. 
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StuSwaßt empfehlenswerter Vrombeerfctien. 


(’. ^iisroajjl nnpffljlfnöuifitfr gölten. 

25ic allgemein befannte Sorte ift bie gewöhnliche milbe Brombeere 
(Rnbus fmticosus L). ®icfelbe biirfte j. 3t- in (Härten wohl faum 
norf) angcpflanjt merben, ba neuere Sorten, ma« «yructitbarfeit, @rö§c unb 
öiite ber Leeren anbetrifft, fie bei weitem übertreffen 

211« bie Dorsüglicfyften Sorten finb augenblicflich mot)t folgenbe brei 
anjufehett : 

1 ) Sittatini) ober SBicfetfinb mit fdtwargblauen, qro&eit T5rü(f)tcii. ©erSBudjS 
ift nicht fo ftart als bet anberen Sorten. ©ie 3w«ige haben weniger 
Bornen. Sie fyrüchte finb febr grob, fdiwarg=b(au, lang. 

2) SÖUfonS earli) trägt ebenfart« feßr qroße, buntelblaue fjrüdite, bie fcfion 
früßgeitig reifen. ©iefc Spegie« ift eine neue amerifanifdte 3üd)tung, bie 
burebau« empfohlen werben tann. 

3) Sawtonober Sfew=9iocßclIe mit groben fyrücßten bon länglicher fyornt 
unb giängenb nßwarger fyarbc. ©ie Leeren reifen oom Sluguft ab unb 
finb Don fitB-fäuerlicbcm, getoürjhaften ©efeßmaef. ©er Strauch bat 
aufrechten SBucßs unb ift Pon bebeuteuber ©ragfäßigfeit; er eignet ficb be= 
fonber« gur ffuttur im ©arten, toirb in Slnierifa acretneife augebaut unb 
gibt bort, fclbft auf magerem, fanbigen ©errain, große ©rnten. 

D. (Cnttc, fferfanft uttli ©riräg?. 

Brombeeren, bie geerntet werben f ollen, miifjen gut reif fein. 
9iur foldie Früchte Ijabctt ihren oollett SBohlgefdnuad. Wan pfliirft ohne bie 
Äelcbblcitter unb jwar etwas beljutfam, bnntit man bie fyrucht nicht jerbrüeft. 

Sinige Borficf)t beim Berfa nb ber Cyriichte ift geboten, obgleicl) bie 
Beeren härter finb als Johannis* unb Grbbeercn unb ben Saft lange nicht 
fo leicht at« biefe freigeben. ®ennodj biirfen fie nur in f l a cf) e u Stürben 
transportiert unb nicht oicl gefdgittclt werben. 

(Erträge. ®er 2lnbau ber Brombeeren ift bis jefet nur in 2torb= 
2tmerifa noit größerer Bcbeutung; mir geben beäfjaff) einige 9?otijen 
über 2luc'bchnung unb (Ertrag foldjer Slnpflanjungen und) ben Agricul- 
tural Reports. @s heißt bort: 

©ie neue Stocßelte ober 2awton=33rombeere unb bie ©oreßefter finb bie eingigen 
Varietäten, bie fidi bi« jeßt gur ftuttur im großen bewährt haben. 3nt 3ahrc 1864 
würben in 5 iDiarfungen 189V, Stere (eine 2lcre — 40'/s 2Ir) ber Sörombceren* 
Äultur gewibmet; ber gange ©rtrag war 9Y< VuSßet (8 Suchet = 290 2itcr), 
Weldie auf bem SJiarfte gu bent ©urcßfcßnittSpreiS Pon 4 ©oltarS 80 6. pro 23uäf)el 
pcrfaurt würben, wobureß ein ©rtrag Pon 44,107 ©oHar« ergielt würbe. 

©ie größte SInlage non 8 Stere hat 384 VuSßet getragen, alfo im ©ureßfeßnitt 
48 VuShet auf 1 Stere. 

SJefonberS reießtidje ©rnten oon Srombeeren würben auf bemfetben Soben 
ergielt, auf welchem man im oorßergeßenben SJtonat bereit« einen großen ©rtrag 
pon ©rbbeeren erhalten hatte. 

©ie ‘-Brombeere, Wenn fie an ©räßte gebunbett ift, im Sfrüßjaßr geßßnitten 
unb im Sommer etwas geftußt wirb, ßinbert bie ©rbbeerpftangen nur wenig unb 
es fann auf biefe SIrt Pon bemfetben Voben ein boppeltcr ©rtrag oon Scercnfrücßten 
ergielt Werben. 3n ©urtington (9}cu*3erieß), würben auf 10 Stere gang leichten 
SanbbobcnS, Pon bem oorßer ber SSinb ben Sanb fortmeßte, 650 VuSßrf tßrom= 
beeren geerntet unb babureß oon einem fonft nußtofen ©runbftücf ein bebeutenber 
©rtrag ergielt. 
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E. |Jcriitertung öcr |?rtirijtf. 

I. 'Mßcmcincä. 

2) er Mußen biefeS geniigfaitteit Strauches tuirb noch lange nicht ge* 
niigenb geiuiirbigt. 

3) ie ftarftrcibcuben , grojjfriidjtigen Srombeerforten tonnen j. 33. au 
Sral)tgcl)egeit anftatt bei iperfeit gut Gittfriebung oon ©arten, Dbftgiitern, 
Jpofftellen u. j. tu. betiußt tuerben. SBegen bev oielen Sollten macht bieje 
Ginftiebigung baS Ginbringcit gatig unmöglich; babei liefern bie s 43flattäeit 
fe|r gute Grträge unb finb and) gugleidt ein fidjerer SlufenthaltSort für 
oicle mißliche Singoögel. 

Sie ö'nidjtc tonnen 31 t ocrjdjiebenctt 3'ocrfen uenuanbt tuerben: 2)ian 
bereitet einen oorgitglidjen SBcin barauS, fodjt fie gu Saft, ©etec ober 
ÜUtannelabe ein; bctiußt fie gu Gffig u. f. tu. 

Ser barauS getuonnene Saft tattn otjnc Surfergujaß jahrelang im 
tütjlen Steller aufbctualjrt tuerben unb ift gu Cbftjuppen, roter ©rüße, 
Sintonabcn u. }. tu. uniibertrefflid). 

Sie jungen 93 lätter geben bei richtiger 93cf)anbluttg beg. beS SrorfttenS 
einen Shee, ber bei Grfältungen, duften (mit ober ohne MuStuurf), Statarrl) 
u. bgl. als Heilmittel einzig in feiner 9lrt haftest. GS gibt Seute, tueldjc 
bcnfelben fogar als SinberungSmittel bei 3lfthma*9lnfällen mit beftent Gr* 
folge uenuenben. 9lber nidjt nur Giranten ift bas oon ben ^Blättern be* 
reitete ©etränt gu empfehlen , fonbern auch ©efuttben ift eS guträglirf),. 
gumal ba eS Oon fetjr angenehmem ©efdjtttarfe ift. SaSjelbc fonunt beut 
ooitt d)incfifd)en grünen St) ee in ber Sljat fo nahe, baß eS tauin oon bem - 
felben unterjd)ieben tuerben tarnt. 

II. Verarbeitung ber Veeren ju SOßcitt. 

9Man wählt reife grüßte gur üöeinbereitnng. halbreife haben einen 
ju Rolfen ©erbftoffgehalt. Solcher SBein tuürbe tjerbe tuerben unb lauge 
nicht ben angenehmen ©efdjtttarf anncljmen, ben ber 93roitibeenueitt fonft geigt. 

1. Brontbeerroein nad? meiner 2ltur>eifuttg. 

Um bett Saft auf leidjtc SBeife gu gewinnen, fod)t man bie gritdjte 
mit tuenig SBaffer (10 2iter ^rüdjte mit 2—3 Öitcr Gaffer) auf unb 
preßt bie ÜJtaffe bann ab. 

Giuen uorgiiglidjeit 2Bein ergielt man bann in folgenbcr Söeife : SDian 
läßt uergären: 

20 Siter 33rombeerjaft, 

20 Siter SohanniSbeerfaft, 

50 fiiter SBafjer, 

20—25 kg 3urfer. 

Ser Säuregehalt ber ^Brombeeren ift nach meinen Grfahrungcn bebeutenb 
uiebriger als matt für gewöhnlich annimmt unb beträgt oft nur 2 — 3°/ 00 ;. 
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Xie Bermertung ber Brombeeren. 


man märe aljo, meint man ben SBrontbeerjaft nur mit Sßajjerzujah »er* 
ciciren taffen mollte, gezwungen, eine ziemlich bebcutenbe Sltenge '-Beinjäure 
binjujufügen , um eilten gut jehmeefenben SBein ju erzielen. 3n obiger 
'iSeijc gentijiit , mirb ber Säuregehalt reirfjlid) 5 °/ 0 o betragen , aljo ein 
für ben ©ejebmaef pafjenber uitb für bie Olefunbheit zuträglicher fein. 

23egen beS fpäten fReifenS ber ^Brombeeren ift man allerbittgS ge* 
jroungen, ben SohanniSbeerjaft, ber ja bereits im Sommer gcfeltert mirb, 
in geeigneter 2Heije bis jum §erbft aufzubemahren. TieS gejehieht fehr 
leicbt in ber Söcife, baß man benfelben auffocht unb bann in ein Säften 
thut, baS mit Schwefel ganz leicf)t eingebrannt mürbe. TaSjelbe mirb 
gut »erjpunber unb fühl aufbemahrt. fürchtet matt bennoch ben Sintritt 
ber lÜärung, jo jefjt man einen ©ärjpunb auf. 

2. Brontbeeruxitt ttacfj fjoljapfel. *) 

Tic SBrombccren, bie möglichft troefen geerntet merben muffen, merbeu, 
nachbem fie oorher behutjam geranjehett finb, in einer Schiifjct unter 3 h- 
fa& einer ßleinigfcit 3ucfer zu einem IBrei gerieben, ben man Z'uei Sage 
bei einer Temperatur »ott 12° R — 15° C uitb bei mieberf)oltent Um» 
rühren fteljen läßt unb bann auSprejjt. 

3u ungefähr 100 Siter SBeitt nimmt matt: 

35 Siter SBrombeermoft, 

55 Siter Tl'afjer, 

1 2 1 , 2 kg ÄanbiSzucfer, / jufammen in beigem SBafter gelöft unb 

75 gr SÖeinftein, roh, pulöerifiert, \ noch lauwarm bem ÜJtoft betgemifebf. 
3tn übrigen »erfahre mau mie gemöhnlicf) unb prüfe, menn ber Söein fertig 
nub flar ift, ob man bentjelben ßogttaf ober 3ucfer zuzufügen h at .**) 

3. Brontbeertüein ttadj anbercr Dorfchrift. 

Tie möglichft troefen geernteten '-Beeren merben in einem OJcfäjje ju 
einer breiigen ÜJtafje ^erftantpft unb bleiben bann 3 bis 4 Tage ftchen. 
hierauf merben fie auSgeprejjt. Üluf 1 Siter Saft ntifcht man bann 
f olgenbe 3ujät$e z" : 1 Siter ÜBaffer , s / 8 bis V 2 kg 3ucfer unb 2 '/ 2 gr 
gepuloerten SBeinftein. 

Tie io hcrncftclltc ÜRijchuttg mirb in ein reines SÖeinfafi gebracht 
unb behufs ©ärung ebenjo befinnbelt, mie eS beim SohanniSbeermcin an* 
gegeben mürbe. 

III. 9>m»cuouug ber ftrüdjte ju Saft, (Mec unb Dltarmelabc. 

1. Die llottferoierung bes Brontbeerfaftes ohne ^uefer. 

Tie ^Brombeeren merben mit üßjafferzufajj aufs fyeuer gefegt, einmal 
cufgeforf)t unb bann bttreb ein Sieb gebriieft. Ter Saft mirb bann aber* 

*) Cämmcvbirt, Cbftuenocrtung S. 85. 

**) 34 möchte raten, g(eid) minbcftcnS 20 kg 3uder tujuietjcn: man hat bann 
nicht nötig, Cognat beijumiiehen, toelcher bem 2öem einen Beige(chmacf giebt. 
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matS gelobt, gefd)äumt unb auf glafcfjen gefüllt, bie gut öerforft unb 
nerlacft werben. Sr t)ält fid) jahrelang unb gibt mit Buder» unb Gaffer* 
gufafc eine aulgegeidjnete Dbftfuppe. 

2. Die Konferoierung bes Brombeerfaftes mit ^ucfer. 

Völlig reife Brombeeren roerben jerftampft ; ber ©aft wirb auSgeprefjt 
unb auf je 1 äiter beSfetben V* kg Buder genommen. SJJfrt biefem gufammen 
fegt man ben ©aft pm fteuer unb fod)t fo lange, bis fein ©djaum fid) 
mehr abfdieibet. Die erfattete glüffigfeit wirb auf Slafdjen gefüllt. 

3. Brombeergelee. 

Vj kg ©aft wirb mit 500 —600 gr Buder gut eingefod)t unb ge» 
fefjaumt. Die Sflafje wirb l)eif} in öiifen gefüllt, bie mit fßergainent» 
papier gu oerbinbeu unb an trodenem Orte aufgubewalfren finb. 

4. Brombeerniarmelabe auf englifdje 2lrt. 

SJian fod)t 1 kg gang reifer, grofjfrüdjtiger Brombeeren mit '/, kg 
braunem g-aringuder auf }cf)wad)em gelter bei ftetetn Umrüsten titcfjtiß ein. 

5. Brombeermarmelabe nadj 21. ^rieb.*) 

Stuf 1 kg Beeren nimmt man \' 2 kg Buder. BeibeS mug man in einem 
irbenen Jopf langfant angicljen, bann etwa 10 Minuten lang fodjen unb bie 
SJiaffe burd) ein £mctrfieb taufen laffen. 2Ba3 leiriit burcf) fliegt wirb gu 
©elee oerwenbet, bie anbere ÜJiaffe burdigerüfjrt als ÜKarmelabe in ©läfer 
gefüllt. 

Der ©elüefaft tnufj auf langfament $euer nod) fo lange fodjen, bis 
ein Jropfen, auf eine falte glatte gebraut, nid)t mel)r ausläuft. 

IV. Slnbcre BcrroertungSarten. 

1. Das Konferoieren ganjer Brombeeren. 

9Jiait nimmt oöHig reife, oollfoinmcne Brombeeren, wäjdjt biefelben 
unb lägt fic toieber abtropfen, ©obann nimmt man gu febent kg 
Beeren 300 gr Buder, biefen läutert man, gibt fobann bie Beeren bagu, 
bie man fo lange mit bent Buder fodjen lägt, bis fie meid) geworben finb. 
2tm nädjften Jag giefjt man ben Buderfaft ab, fod)t ifjn nodjmals, bis er 
©irupbidc erlangt b>at unb giegt itgi fo über bie iitgwifdjen in bie ©cfägc 
eingefüllten Beeren, ©elbftoerftänblid) finb bie ©efäfse in befannter ÜBeife 
Iuftbid)t gu oerjd)liegen. 

2. Das ©inmacben ganjer Brombeeren naefj DTaurer. 

Ü)ian nimmt gu 1 f, Äilo fauber gepulter Beeren 1 l. l Silo geläuterten 
Buder unb lägt baS ©ange ein wenig auffodien. hierauf toerben bie 

*) 4>raft. Siatgeber 1883 2. 562. 
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Leeren, bamit fie nietjt öerfocf)en, tuieber hcrau?gcnommen unb bie 0-lüifig* 
feit um V 4 cingcfocht. 9hin tßut man bie Leeren mieber in bie {yliiifig= 
feit unb focht bas QSangc noch einmal auf. 9fad) bem (Srfalten in ÖJläfer 
gefüllt, bie gut gugebunben metbett, galten fief) bie Beeren fcf)r gut unb 
geben eine jeljr angenehme Äonfiture. 

3. I>as c&nmacften ganger Brombeeren naefj Pröpper *). 

ÜRan fuche große, oöllig jehwarge, jcbodi nidit überreife Brom* 
beeren au?, läutere für 1 / 2 kg g-rüchte % kg 3ucfcr bis er furge gaben 
gieht (Meine ißrobe), gebe bie Beeren hinein unb fodie fie guerft tangfam, 
wobei immer ber Schaum abgenommen werben muß, ober ja nicht barin 
gerührt werben barf. ,'nernndi laffe man fie etwas ftärfer lochen unb wenn 
fie anfangen gu finfen, fo gieße man fie betjutfam au? unb fülle fie ab* 
gefühlt in bie (fUnfcr, üerfefje fie anberen Jage? mit Bumblättdjen unb 
binbe gu. 

4. Brontbeerliför. 

2) (an nimmt bagu Brombeerfaft, ber, wie bereit? oben wieberljolt an* 
geführt, gewonnen würbe. Tcrfelbe muß reefjt flar fein ; ift bie? nicht ber 
gall, fo filtriert man ihn erft burcf) gließpapier ober burcf) ein Tud) (gilg 
ift beffer). hierauf feßt man ben nötigen 91lfof)ol h’^gu (am heften ift 
gamaifa*9fum, oott bem man auf 1 fiiter Saft s / 4 fiiter rechnet). Tann 
wirb bie glüjfigfeit mit 3urfer nach ^Belieben oerfiißt. 

5. Billiger Brombeerliför. 

ÜJJan übergießt reife Brombeeren in einer großen glafchc mit gutem 
Äornbranntwein unb läßt bie grüd)te oerforft an warmem Crte einige 
'JBod)en auSgielfen. Tann gießt man bie glüffigfeit auf ein Sieb , über 
ba? man ein reine?, leinene? Tud) beefte, läßt fie ohne Triicfen abtropfen 
unb oerfiißt fie hierauf mit geläutertem 3udcr. 

9?oc| fdjuellet geht bie Bereitung, wenn man bie griießte gerbriidt, 
mit bem Branntwein oermijeht, ben bünnen Brei einen bi? gwei Tage flehen 
läßt unb bann abpreßt. 3llle? übrige ift wie oben angegeben würbe, gn 
biefer Söeifc wirb ber Üiför aber nicht fo flar. 

6. Brombeerliför naefj Seniler **). 

3) ian oerfeßt 2 Siter Brombeerfaft mit 1750 gr weißen 3ucfer, 15 gr 
3imt, 15 gr geriebene 9Jht?fatnuß, 8 gr ©ewürgnelfen unb 30 gr Piment***). 
Tann foeßt man bie 3D?ifd)ung einige SRinuten unb feßt, wenn falt ge* 

*) Bralt. Statgeber 1889, 496. 

**) cf. Semler, ObfiDerroertung, ®. 120. 

***) 5di rate, ben 3uefer erft fpfitcr mit bem 6ognaf jitjufetjen. föfan tonn bann ben 
Saft nad) bem Rod)en filtrieren. $ie£ ift »egen ber ffiewüne ieljr ern>ünjcf)t. ®er 
SBerf. 
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worben, 1 '/ 2 Sit. Gognaf *) ober anberen Branntwein ju. Sief er £ifür ift 
ein auSgeseidmeteS Büttel gegen Siarrböe. (Ser Berf.) 

7. Brombeerefftg. 

Sie Beeren werben in einem fjoljbottich jerftampft unb mit jo oiet 
lauwarmem Sßaffer übergofjen, baß bie SRaffe gut bebecft ift. Siejetbe 
bleibt 10—14 Sage fielen, in weltbet Beit alles Unreine nacf) oben gärt, 
baS bann jorgfältig abgenommen wirb. 9iun preßt man bie glüifigteit ab 
unb bringt beit SDRoft in ein reineg gal» tfjut etwas Gjfig ober ein @tücf= 
d)en jaureS ©cbwarabrot Ijinju, bebecft baS ©punblocß mit @aje unb läßt 
baS Baß an einem wannen Orte bis junt g-rübiabre liegen. Ser Gffig wirb 
feßr ftarf. 

V. Bertnenbung ber Blätter. 

Sie Blätter ber Brombeere geben getrocfnet unb mit SSafferaufguß 
einen oorjüglidjen Sbee. Semjelben wirb aud) nod) bejonberS ^eilfräftige 
SBirfung bei Grtältung, duften, Satarrb nadigeriibmt; er folt jogar ein 
gutes SinberungSmittcl bei §lftljma=51nfällen fein. 

3«h b Q be biejen Sbee wieberbolt genojjen unb ihn jebr angenebnt unb 
wobljcbmertenb gefunben. 

Slucb junge Grbbeerblättcr befifeen biefelben Gigenßhaften. Ginen 
Slufguß oon getrodneten Grbbeerblättern b°t bereits im vfaljve 1855 
SleßinSft) in SBien als Surrogat für ben d)inejij(ben Sbee empfohlen. 
Grbbeerblätter werben jefet fcpon oft genug unter ben Sbee gemifdjt. Bocb 
beffer aber tonnte baS Speeblatt oom Brombeerblatte öerbrängt werben. 
Safjen wir bariiber einen Senner reben, .'oerrtt Dr. Sunße, einen Botanifer 
unb Sroguiften oom 3?ad), ber gerabe bie Brombeerformen eingcbenb 
ftubiert b“t. „Sie jungen Brombeerblätter hoben benfelbeit 
©efthmad wie reiner, guter tf)inefifcf)cr Sbee unb einen 
befferen als bie nteiften in Guropa im .fianbet befinblid^en 
©orten. Siadjbent id) in Dftafien oiel guten Sbee getrunfen unb oiel 
frifdje Sbeeblätter oom ©traucb getaut Ijabe, wirb man mein Urteil wohl 
beachten biirfen. 3n Berlin inadjte i<b mir fcßon oor Saßren einmal ben 
©paß, ober oielmebr für mich war eS eine ernfibafte Btobe meiner äfteinung, 
eine ©efeHf^aft gelehrter jyreunbe einjulaben, benen id) oerfprad), jwei 
©orten feinften SbeeS oorsufeßen. S<b bot ihnen, ohne baß fie eS wußten, 
erft meinen Brombeerblätterabfub, nachher ben wirtlichen Sbee, unb bat 
um ißr Urteil. Ginftimmig würbe ber erftere, alfo baS Surrogat, oor= 
gezogen unb erft nachher gab ich meinen g-reunben Sluftlärung. Sem 
Sbeiti, baS mit bem Sofiein ber grünen ftaffeebobiten ibentifd) ift, tann 


*) Sentier fc£)teibt öor '/< Siter Gognat; c§ ift ba§ offenbar ein £rucffet)ler, an 
benen e3 in bem betrefienben Budje bej. ber SBtajp «nb @emicf)t§mengen leibet nidjt 
mangelt. So j. 93. mürbe id) empfehlen, »on ben obigen ©emiirjmengen nur jebe§= 
mal V» ju nehmen. 2Ba§ für einen amerifanijdjen ©aurnen paßt , ift für einen beut» 
fd)en oft ungenießbar. 2Der SOerf. 

Simm, CiftPerWertuns. 
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'Allgemeine« über Sie grbbeeren unb bereit Erträge. 


man !aum eine anbere als neutrale ober inbifferente oüe beim ©enuß bei 
Ibeei gufchreibcn. @3 ift oiel gu roenig in ben ^X^ccblättem enthalten, 
oie( reichlicher in ben grünen Kaffeebohnen, non benett umgefehrt eilt Ibce 
roegen bei faft mangetnbett gerbftoffhaltigen ©toffeS ali ©rjaß fid) nicht 
bereiten läjjt. 9luf bai .herbe („lomjdje") bei Sh**- fommt ei an, unb 
bai gelangt auch beim ©rombeerftraudj ohne 3uder unb 3ufaß gutn ©e» 
tränt am beiten gut SBirfung." 

3u beaditen aber ift, baß nur junge ©latter unb geile Sriebjpißett 
einen roirflid) mohljchmerfenben 2f) ee geben. 9)?an jammelt jie beihalb 
recht früh (im 3Jiai) unb breitet fie gum Irocfnen auf rcinei iftapier aui. 
©ic biirfcn aber nicht in bie ©onnc gelegt toerben. SBollte man ältere ©lättcr 
nehmen, jo mürbe bai ©etränt herbe unb bitter toerben, ba mit ber gu= 
nchntenben härte ber SSlätter ein gu hoher © e r b ft o j f g c h ct 1 1 in ben» 
jetbcu oorhanben ift. 


Jlfitcifung. frbßeerett. 

A. Mtjcmcittcs filier Ute frttdjte uni» iieren drträgr. 

Sie (Erbbeeren finb megen ihrei Borgiiglichcn 9(roma3 unb ihrei angenehmen 
©cjcbmactci bie beliebteften ©artenfrüd)te. Saher fommt ei auch, haß auf 
ben SOfärftcn (bejottberi ber ©ronftäbte) bie Nachträge eine immer größere 
mirb, unb ber 93ebarf fich Bon Saht gu Saljr fteigert, fo baß bie 3ujuhr 
fattm mit ber Rachfragc gleichen ©chritt gu halten oerntag. 

Xie ©rbbeere eignet fich beihalb and) für ben Sanbmann gang Bor» 
giiglich gum felbmäßigcn 9lnbau. 

(Erträge. Sie hierbei ergiclten Reinerträge finb natürlich je nach 
©obcnBcrhältnifjen, Sage, 9lbfaßgebiet, ©orte unb SBitterung giemlich oer» 
jehieben, roie man aui ben nachfolgenben 3ahlen ertenncn mirb. 91 u f 
jeben fjall aber jittb bie ©innahmen berartig, baß feine 
cittgige, rein lanbmirtf chaftlid)c jyrucht aud} nur im ent» 
fernteften ähnliche ©rträge abgumerfett imjtanbc ift. 

9iad) fünfjähriger 5)urd)fd)nitt«bered)nung belief fich auf bern Sübecfer 2Jer= 
fudiSfelbc bie Reineinnahme pro ißtorgen ('/« £>eftar) auf 580 2J11. — ffrang 
@öfd)te fagt: „3n mittelguten ©rbbeenapren ift ber Reinertrag non einem preuß. 
Rtorgen = */ 4 ^»eftar auf 300 X. anjunebnten, eine Summe, bie fid) in guten Satiren 
jelbft auf ba» doppelte fteigert." 2)a« burcbfcpnittlidjc SRittel oon (450 M. pro 3apr 
unb Rtorgen ('/« ^eftar) hält ©öfdjfe bei paffenben ÖDbennerbältniffen unb richtiger 
ißftege für eine gute Rtitteternte. — 91ad) SucaS bringt ber £eftar £anb bei ber 
(Irbbeerfultur mehr benn 1600 X Reinertrag. 

Rad) Rlitteilungen bon £>. liämmerpirt fultibiert ber ©uiebefißer 3;t)ienemami 
in (Soituig bei SReifien ca. l'/ t fädjfifdje 21der (ca. 55 Sir) mit (Srbbeeren. S£er)'elbe 
erntete im porigen Sommer täglich burdifdjnittlid) 400 2iter, tbäprenb ber Saifon 
6000 Siter unb erhielt für ba« ßiter rjfl. Rflüdelopn 40 bereinnahmte alfo 2400 X, 
mooon 200 M. llnfoften abgepen, fo bafe ein Reingetoinn oon 1500 M. bleibt; alfo 
auf ben preufjifchen Morgen ca. 400 X. Rechnet man bagu ben (Ertrag boit Dbft* 
bäumen (£>od)ftämme), bie itt bem ©elänbe fid) befinben, pro Morgen ca. 25 Stämme 
5 2 Mf. mit 50 X, fo mirb fiep ber Reinertrag pro Morgen auf 450 X ober 
pro £>eftar auf 1800 X ftetten. 
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B. gü nerfrijicöfnfit ©rMmtirtcn uni» iitf jum 2üibnu ;u fitti 

pfeljlfitkn grirtctt. 


9J?on unterfrfjeibet : 

1. Sie 2öalberbbeere (Fragaria vesca); fie ift altgemein befannt. Sie 
fruchte fmb Hein, aber fehr nromatifd). 

2. Sie 3ffonatS = @rbbeere (Fr. semperflorcns) ; fruchte etwa? gröber; 
bie Spflangc fragt mehrmals int Sommer. 

3. Sie aJfofdntS-Grbbeere (Fr. elatior); mirb Söierlänber =31nit' ober 
affuSfatcttenGrbbcerc genannt. Sßtlansen finb zweigefd)Ied)tig. 

4. Sie Sd)arlach = ©rbbeere (Fr. virginiana); zeichnet ficf) burdj frühe 
Steife ber fjfrüdjte, fomie burd) befonbera retdjlicfjeö Sragcn aus. 

5. Sie 61)Ut=®rbbeeren (Fr. Chiloensis); berbienen megen ihrer Borjüg» 
liehen ©igenfehaften eine auggebehntere Stultur. fruchte grob unb roobt= 
fdimecfenb; $ftanzett etwas empfinblid) gegen ftroft. 

6. Sie grofe früct>tigcn ober ätnanas = ®robeeren (Fr. grandiflora) ; 
bilbeit bie artenreichfie unb in ben ©arten auch am meiften angebaute Stoffe, 
fjrüdjte groß bis fehr grob. gleifd) fehr angenehm. hierzu gehören bie 
meiften grobfrüeptigen Sitten, bie man bei uns in ben ©arten jieljt. 

S3et ber 9luSroaljl ber Srbbeerjorten ift cor allem ju beriidfidpigen, 
ob bie grüßte lebifllicf) für bie 2afel ober ben äJfarftöcrfauf 
beftimmt finb. 

SllS (Srbbeeren für bie Üafel werben jolcfje Sorten ju wählen fein, 
beren griidjte teils non befonber» löftlidjem üBo^lgefcbmarf finb, teils burd) 
beroorragenbe @rb^e, gliinjenbeS, lebhaftes Stolorit als fog. „Scl)aufrücJ)te baS 
Sluge beS ©ejdiauerS feffeln. Seiber ift befonbere Wröpe ber £yrurf)t niefjt 
immer mit erhabenem Slroma bereinigt. 3n ÜBejug auf feinen ©efdmiat! 
finb junädjft bie SülonatS» unb bie 9J(ofd)uS»(£rbbeercii mit itjrcii Varie- 
täten ju nennen, ff-aft burebgängig feljr rocrtoollc Safelfriidjte enthält aber 
bie 9faffe ber (Il)ili-@rbbeeren, beren 28ert nod) burd) fpäte fReifcjeit, bic 
fid) oft bis ju t£nbc Suli — 2luguft oerlängert, erljöfyt wirb. S)ie beften 
Sorten*) finb: 

3ucunba; f?rüd)te feljr groß, ruub, äitgefpißt. Sehr ertragreirf). Verträgt 
fehmeren Söoben. ©mpfehtenswert. 

aff ap*D ueen (Sd)artadj-©rbbeere); mittelgrob, ruub, hochrot, bie fri'ihefte 
Grbbeerforte, baher auch jurn Sreibeit ju empfehlen; fonft feine groben aforjüge. 

General ©honet) (9lnana§=©rbbeerej; eine neuere Sorte oon ©öfehfe mit 
bimförmigen Jrüditen, fotl fehr reich tragen; reift früh. 

Sluftria; ift eine Pon ©öfehfe gezüchtete 9feuheit. fjriichte breit; 3farbe 
farminrot; 3frud)tftiele ftarf. ftleifd) wenig füb, ziemtid) feft, Pott angenehmem 
Stroma. Safet= nnb affarftforfe. 

©loire b’CrteanS (3fionat8--©rbbeere) ; fehr grobfrüdjtig. 

Shöobor affulie (Sluanag-.ßrbbeere) ; fehr grobfrüdjtig unb friihreifenb; 
Früchte farminrot; reid)tragenb ; hot aber zu furze Stiele; wirb beSljalb leicht burd) 
©rbe befdjmuht. 

Sir Sofeph fPacton (2tnanaS=©rbbeere); großfrücfjtig . runb, weib mit 
wenig Stöte; wädjft fräftig unb reift früh; «ürb ouf bem 3Jfarft für unreif gehalten; 
fonft gut. 

*) Sämtliche ^ter genannten Sorten fönttett bezogen werben oon ÖS. GSoejchfc 
scn. in Göthen CSlnfjalt). tDtan taffe firf) oon bort einen iltuftrierten .ftatalog fotnmen. 

IO* 
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SRoieberri) majrtma (Scharlath-Srbbetre); grofjfrüdjiig unb früfjreiftnb. 

£a Gon ft ante (3lnanaS*®rb6eere) ; gro&früchtig, ooalrunb, gtängenbrot; reift 
giemlich früh unb lange anfjaltenb. Xie Bftmge bletbt niebrig, »ächft gebrungen, 
ift fetjr toiberftanb8fäf)ig unb bauer&aft, gurn Berfanb fornie gurn Xreiben geeignet, 
©ine Sorte, bie nicht genug empfohlen »erben fann. 

Xufe of ßbinburgh (Slnana8*@rbbeere) ; Frucht groß, hellrot; SÄeifegeit 
mittelfrüh. 

©artenbireftor fjüttig (2tnana8*©rbbeere) ; fruchte runb, rot, glängenb 
bunfel. gleifch bunfelrot, fchmelgenb, oon feinftem SBohlgefchmacf. tJJflange fehr 
ertragreich. £afel= unb Sßerfanbfrucht. 

©ugen Jürft (2lnana4=®rbbeere); fjrucht giemlich gro&, bunfelrot; Heifegeit 
mittelfrüh, ©ute 3Jtarfifrucht. 

Beliffier (?litaHa8=Grbbeere); grucht groß, unregelmäßig, oft glattrunb ; 
fßflange toächft fräftig unb trägt gut. 

&e r SRajeftt) (9lnanaS«®rbbeerc); ffrucht grofj, fpif)«oöaI, farminrot, reift 
mittelfrüh; ffäüange toächft üppig unb trägt gut. Gmpfeh!en8»ert für ben äWaffen* 
anbau. Stiebt fcbtoeren Bobern 

3tuboIf ©oethe (SlnaitaS=@rbbecrc); grucht giemlich grofe, breitgebrücft* 
ftachrunb, leudjtenb hellrot; mittelfrüh reifenb. 

©arteninfpeftor Sfoch; Steilheit grucpt länglich, faft ftilförmig; garbe 
hellrot; gleifcb rofa, aromatifcf). SReichtragenbe ©orte. 

©raf BiSmarcf (9lnana8=©rbbeere); ffrucht fehr grob, platt unregelmäßig, 
lebhaft farminrot, erft fpät reifenb ; bie Sftflange toächft üppig mit tiefgrünen, giemlich 
großen Blättern. 

ftönig St Ib er t bon Sachfen (2lnana8*©rbbeere); grucJjt fehr grob, breit= 
ooal, hochrot; Uteifegeit giemlich fpät, eignet fich gu flonferben, al8 Xafeb unb 
Sfftarftfrucht. 3 ft reichtragenb, oerlangt aber gute ^3ftege. ©ollte üiel mehr am 
gebaut »erben. 3« ieber Begichung üorgüglicf). 

Scp»arger Bring; grüchte grob, bunfelrot biö f<h»arg. gleifd) bunfel* 
rot. Steift mittelfrüh bis fpät. ©ute Xafel* unb ÜJtarftfrucht. 

SB e i ft e Same; mittelgrofje Q-ruchf Oon eiförmiger ©eftalt unb rcinroeißer 
ffarbe. ffleifch faftig, fchmelgenb unb fehr angenehm. Sollte »egen beS fyarben* 
fontrafteS mit ber Dorigen gufammen angebaut »erben. 

3talia; Neuheit oon 1889. ftru^t glängenb farminrot. gleifcf) rofa, faft» 
reich. Sehr tragbar. 


C. fic Kultur i»rr (Br&bffren. 

Erbbeeren per langen gu ihre nt ©ebeiljen eine möglidjft 
freie Siage unb ein lodere 8, buntu§reid)e§ unb bie geud)= 
tigfeit guriidfjaltenbeS Srbrcid). ©uter, nicf)t gu fdgoerer 
Seljmboben, ber tief gelodert unb l)in(änglicl) gebiingt ift, bürfte atfo 
im allgemeinen am paffenbften fein. Singe Ine ©orten lieben leid)* 
ten ober ntelfr l)u mojen ©oben (g. ©. bie ©dgarlad)* unb Sßalb* 
Srbbeereu), fie fittb alfo nid)t auf fernerem Srbreid) angupflangen. 

Sine ftarfc, rationelle ®üngung ift, wenn bie ißflangung recf)t frudit» 
bar fein foll , unter allen Umftänben erforbertid) , jebod) feilte man eine 
foldje mit f r i f cf) e in 9J2 i ft »ermeibeit, ba nid^t feiten Igierburd) ber 
jdjtimmfte geinb ber Srbbeeren, ber Engerling, angelodt mirb. S§ bürfte 
imljer angebracht fein, bie ,'paitptbüngung fdgon ein galgr bor bet s #flatigung 
borguneljmen unb bis bal)in baS gelb mit £>adfrtid)ten, Kartoffeln, Siunfel* 
rübett ober ©eignen gu bebauen. 

2)a? tßflangen gefdgielgt atn beften im Sflonat Sluguft. ®ie ißfläng* 
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linße follen nictjt ju flein fein; fie werben ßut anßeßoffen, bamit fie nirfjt 
oertroctnen. 

Das ))flanjnt. ftm ©arten werben bie Seete 1,25 cm breit ße* 
matf)i. Sluf ein fotcfjeS ©ect pflanzt inan brei 9ieif)en, unb jmar bie beiben 
äußeren 12 — 15 cm oon ben ©eetfanten entfernt unb ßenau in ber SWitte 
bie britie 9?eil)e. Sie Störfe felbft fetjt man 50 — 60 cm auäeinanber, 
oereinißt aber, um bett ©oben mehr auäjunufeen, ftetä jwei bis brei ^flanjen, 
roooon jebe aber wieberum 6 cm oon ber anberen entfernt ßefeßt wirb; 
biefe jroei bi3 brei ©flanken warfen jpäter jit einem Stocf jufammen. 
Sie ißflansen müffen im ©erbanb fielen , fo baß ba§ Seet unßcfä^r fo 
au§fel)en wirb : 



Die 2L*ege werben 20 cm breit genommen. 

Tie üßkße jmifcfjen ben ©eeten werben ca. 20 cm breit ßemaebt. 
Sei leidjtem ©oben bürfen biefetben nicht, wie oft ßefctjie^t, augßefrfjaufelt 
werben , ba f)ierburcb ein leicf)tere§ Slu§trorfnen bc§ ©rbreieb» beßünftißt 
wirb, ©ietmefir foflten fie nur weniß tiefer ließen al3 ba§ 9tioeau ber 
©eete. 

©ei felbmäßißcm Einbau pflanjt man niefjt beetweife, ba bie3 ju 
fcfjwieriß ift unb oiel Arbeit mad)en würbe, fonbern einfach in 9feil)en, 
bie 65—70 cm oon einanber entfernt finb, bamit l)in(änßlicf) fRaum für 
bie ©earbeitung be§ ©oben§ bleibt. Sie ^flanjen in ber Oiei^e feftt mau 
baßeßen jiemlicb biefit, meift nur 20 cm auSeinanber. 3n Sintert ta fetjt 
man fie foßat fo biefjt, bafj fie im 3 wciten £faf)re in ber fh'eifje oölliß ju* 
famtnenflewarfifett finb. Bwifcfjen ben 'Heiden bleibt aber bann ein Siaunt 
oon 70 biä 90 cm frei. Se§ weiteren bat man nid)t» weiter ju tl)itn 
al§ sroifdjen ben Sieben jit batfen, ju fließen unb ba§ Untraut auSjugieben. 

©nbc Stußuft ßefebiebt ba§ „Slbranfen", wobei bie ftärtften ^Sflänjlinße 
für bie weitere Slnjucfjt juriictfleleßt werben. 
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(Srnte unb Sktfanb ber Grbbeeren, 


I>. ©ritte uni) fJcrfani) i«cr ©röbeercn. 

Sa? Sammeln ber reifen fyr lichte wirb wäljrenb ber 3ettigung§= 
ßeriobe t ä g 1 i d) r am beften in ben Sruhftunben bewirft. SPiatt 
jpftiirtt jie mit ben Kelchblättern unb mit einem ©türfd)eit oom 
$r ud)tftiel , berührt fie aber babei jo wenig al? mögtirf) mit ben Ringern, 
©ollen fie fogleid) genoffen werben, }o fann man fie and) ohne ©tiete ern» 
ten (bic Arbeit geht bann oiel fchnelter) ; auch wählt man bann ganj reife 
5riid)te. 

§iir beit iöcrfattb eignen fiel) aber nur faft reife ^yrüct)te , bie mit 
ben ©tielen gepfliirft finb. Sie Grbbeeren galten fo öiel beffer ben 
Sran?port ab unb reifen aud) noef» etwas nach, erhalten aber nicmal? in 
bemfclben SJJafje ba? 5lroma con oollfommen au?gereiften. 

Ser Sßerfanb gefdjicljt in flachen Körben, am beften ju 
SSiaffcr. .franbclt e? fid) um ®at)ntran3yort, fo oerfenbet man am ^med* 
mä|igften waggonweife in offenen Körben. Slnbernfall? ntüffen bie Mürbe 
gcfd)l offen feilt. 

Ser swerfmäfjigfte SSerfanb auf weitere Gntfernungeit ift ber in 9forb= 
amerifa gebräuchliche in großen .Stiften, welche eine 3ahl oon flachen 33e» 
haltern, bie je 1—2 Milo Früchte faffen, enthalten. 

?lu?ftellunfl?fritchte wirfelt man einzeln itt ©cib enpapier 
unb oerparft fie mit reiner SBatte in Schachteln ober Kiftchen. SDcan ift 
bann gang ficher, baß fie unbefchäbigt ben Sran?port au?halten. 

E. Ilennertung i»rr ^rfidjte. 

I. Grbbeermetn. 

3ur Sßeinbereitung werben Grbbeeren nur feiten benufet, ba fie 
oiel ju luertooll baju finb. Ser 9lbfah ift ein fo leichter unb bie erjielteit 
greife finb fo giinftige, *) bah ba? ifkobuft ju teuer toerben würbe. Sen» 
nod) will id) hier turj angeben, wie ein Söein au? biejett beliebten fruchten 
hcrgeftellt toirb, bemerfe aber gleich, baß berfelbe nicht in bem gleichen 
SlRajfc toie bic rohen 3-rüd)te jenen lieblid)cn Suft befifet. Unter beut Gin» 
flujs bc? bei ber öärung fich bitbenben Sllfohol? Perfdjwinbet nämlich all» 
ntähüch ba? buftenbe Glement, unb jmar mit junchineitbent ?llfo_hoIgchalt 
mehr ttttb mehr, fo baß ftarfen unb abgelagerten Üiförmeinen ber fpejififd)c 
5ruchtgefd)ntarf unb »Wentel) nur noch wenig anhaftet. 

1. ©rbbeerweitt nach meiner Dorfchrift. 

Sie fyrüchte werben oon ©tielen unb SSlätterrt befreit, in einem 
glafierten ober hölzernen öejdtirr jerquetfe^t (geftampft) unb bleiben fo 

*) Unter 50 ^5fg- pro itito t>abe id) f>ier nie Grbbeeren taufen tonnen. 2>iejer 
niebrige tßreib ift meines 'IBifjenS aud) nur einmal, nämücf) in bem reidjen Grbbeerjatjr 
1889 Borgetommen. 
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24 ©tunben fteßen, worauf man fie abpreßt. Jer ©aft fommt, nacßbem 
er genau gemefjett unb notiert worben, in! bereitftetjenbe, forgfältig gereinigte 
[faß- hierauf übergießt man bie Jrefter noäßmalS mit faltem SBaffer*), 
riißrt gut burd), (aßt fielen big jum folgenben Jage unb preßt nocßmalg 
ab. Jer erhielte ©aft mirb abermals gemeffen unb fommt ju ber elften 
Sßreffung. fftrot toirb 3udet unb Sßaffet jugefeßt unb bie Oiarung (amt 
oor fid) geßen. SBaffer unb 3 «dcr 5 ufaß werben in folgenber SBeije 
reguliert : 

SJian nimmt auf: 

1 Siter obigen ©afteS, 

3 / 4 Siter SEBaffer, 

350—400 gr .dutjuder. 

Über ©ärung, SlbfüDen üon ber §efe, Sagerung im $aß, 9%ießen 
auf fylafcßeit gilt baSfelbe, wag auSfüßrlicß fdjon bei ber Bereitung beS 
SoßanniSbeerweineS (©. 89 u. f.) berichtet würbe. 

Ja ber SEBein nicßt recßt garbe befommt, fo färbt man ißn mit 
ßimbcer*, S3rombeer= , .peibelbeer* ober ^rcißelbeerjaft rofenrot, nicßt 
bunfelrot. ©aft oon fcßmargen ^oßanniSbeereu barf nicßt jum {färben 
gercäßlt werben, weil berfelbe wegen feineg intenfiüen Juft = 
ftoffeg oeranlaffen !ann, baß ber eigentlidje Grbbeerbuft 
oollcnbg gänglicß oerbedt wirb. 

SJioft oon Grbbeeren mit gut rot färbenbem ©afte braucht natiirlicß 
ni<f)t gefärbt ju werben. GS gibt folcßer aber nur wenige. 

2. (Erbbeertoein nacß (Sraeger**). 

Jag 9lronta ber Grbbeeren ift fo jart, baß eg leicßt Oeränbert wirb 
unb oerfcßwinbet, eße man fid) beffen oerfießt. Jie Grbbeere bebarf baßer 
aucß, um fid) beSfelbeit git oerficßern, unb eg in bereit ©aft ßinitberjuftißren, 
einer eigenen Seßanblung, wobei Weber auf ben ©äure* nod) 3udergeßalt 
ber {friicßte 9iiidfid)t genommen wirb. Jiefe ©eßanbtung ***) beftcßt ciit= 
facß barin, baß man bie reifen, üoßfommen gefunben, unbefdßäbigten Grb= 
beeren, oßne fie ju jerreiben ober ju jerquetfcßen, mit bem gleichen ©e= 
wicßte jerftoßenen 3uderg mengt, unb biefeg ©emenge in einem gut be= 
bedten fteinernen ober gläfernen ©efäße, ober aucß in einer ©laSflajcßc an 
einem füßlen Crte fo lange fid) felbft überläßt, big ficß aller 3uder ju 
einem Haren Sirup gelöft ßat, in welcßem bie leberartig jufammenge* 
fcßruntpften unb gefcßmadloS geworbenen Grbbeeren fcßmintmen. SDian 
gießt nun jur 9lbfonberuitg ber Grbbeeren ben ©aft burcß ein mit etwag 

*) Stuf 10 Siter grüßte nimmt man 1 — 1 */* Siter V>ajjer. 

**) ©raeger, Cbfttunbe S. 91. 

***) 9tad) meiner Grfaßrung wollte ber SÖein, welker nadj ber ©raegerfdjen Vor» 
ßfjrift bereitet würbe, nidjt orbnungsmägig Betgären. Gs rütjrt ba§ unzweifelhaft batjer, 
weit bie Giweijj= unb Grtraftftoffe ben grüßten nicht entjogen werben G§ fehlt 
jo mit ben ^efenbitjen im Vtofte ber giinftige 9tät)rboben. 3<t) rate be§h«t& 3« ber 
Vnweijung !ltr. 1. $er Verf. 
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Bitronenfaft ober äßeinfäurc ausgewogenes, wollenes 2ucf), oerbünnt mit 
bem gleiten Bolumen äBaffer, bringt bic Säure auf 5 pro s DtiBe, unb 
überläßt ben äJioft bei 8 — 12 0 91. ber (Störung. 

Ülttbere {offen bic ganjen tirbbeeren mitgären, unb eS wirb bann ein 
Sßkiit erzeugt, ber etwas herbe fcfjmecft unb weniger fein ift. 

©ibt man fcEjIiefetic^ bem fertigen SBein noch einen Bufaß oon 4 — 5 °/ 0 
feinen KanbiSjuder, fo erhält man einen Citörwein, welcher bezüglich feines 
trefflichen 9lromaS feineägleicfjen fucf)t unb befonberS bei ben ®amen fe|r 
beliebt ift. 

3. <£rbbeertr>ein naef) einer anberen Porfcfmft. 

9tach einem in ber beutfefjert SSeinjeitung mitgeteilten fHegept läßt 
man 40 Siiter (Srbbeereit mit 40 Siter SBaffet nebft einem Bufaß oon 12 l / s kg 
Bucfer, 100 gr SBeiitftein unb 4 ititer fufelfreient {Branntwein gären, unb 6e= 
hanbclt bann ben SBeiu auf bie gewöhnliche Söeife. 

$aju möchte ich bemerfen: $>aS BerhältniS oon Saft, äBaffer unb 
Bucfer ift im allgemeinen richtig. £cr äBein ift nach ber beftanbenen, 
ftürmifchen (Mrung oon 9tücfftänben abjunehmen, unb bieS wirb fief) ohne 
ißreffung nicht gut ermöglichen laffen. B<h fonn mich au» biefen ©rünben 
nicht für baS SDtitoergären ber Jriichte erwärmen. 

$er Bufaß oon Branntwein ift aber auf leinen ffralt 
juläffig, ba ßieburch jebeS ffrueßtaroma oerlorcn gehen würbe, ganj 
abgefetjen baoon, baft Bufäße fpirituofer 2lrt überhaupt erft nach ber (Gärung 
beigegebeu werben bürfeit. Bet) rate entfliehen oon ber Beitnijchung irgenb 
eines alfoholifcfjen Stoffes (fei eS nun Cognaf, Stanjbranntroein ober reiner 
Spiritus) ganj entfe^ieben ab *). 

II. (frbbeerfaft. 

1. Das IronferDieren bes CErbbeerfaftes auf einfache IDeife. 

Srbbecrfaft ift jur Slnfertigung ooit Bimonaben, Sitörcu u. f. w fehr 
beliebt. 

2Ran befreit bie Früchte oon Stielen unb grünen Kelchblättern, fucht 
bie angefaulten, weich geworbenen unb oon Schneien angefreffenen h cr ou8, 
febüttet bie fo gefäuberten in eine große Stfjüffel unb beftreut fie recht 
reichlich mit feinftent {puberjuefer. hierauf wirb ber Bucfer burct) Be* 
fprengung mittels einer Scßtagrute mit SDiofel* ober 3i^eimoein angefeuchtet 
(man nehme nicht ju oiel ; ju 1 kg Beeren genügt ein äBeiuglaS ooll), 
worauf bie Beeren nochmal» mit Bucfer überftreut werben. 3lm nächften 
2age fchwimmen bie Brächte in einem firupartigen Safte, welcher nach 
BebiirfniS burct) ^injufügen oon Bucfer unb etwas äBaffer noch oermehrt 
werben fann. ®ie ÜJtaffe wirb täglich einigemal umgerührt, ohne baß man 


*) XieS k}ief|t fid) auf äße C6ft= «nb Beerenweine; am meiften aber auf ben 
Srbbeermein. 
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babei bie ©ceren, bie naef) uub nach ganj jufamntenfehrumpfen uitb jdjlteüiicf) 
böllig gefd)madloS »erben, jerbrüdt. 

Schließlich gießt man ben »afferbünnen Saft ab, tßut ißn in eine 
5Iafcf)e oon roeißem @laje unb ftellt it)ti gut ocrJorlt an einen lüljlen Drt. 
S'iact) einigen SDionaten Hart er fiel) oon oben anfangenb. DaS Slare tann 
bann jur Sitörbereitung, ju Simonaben, ber ©obenjaß in anberer SBeife 
benußt »erben. 

2. Das Konferoicren bes ©rbbeerfaftes auf bänifdte 2lrt. 

2)fan bringe 40 gr gereinigte Sßeinfteinfäure (Acidum tataricum) 
in 2 Siter ©runnenmaffet unb löfe biefetbe barin auf, übergieße mit biefer 
fiöfung 3 Siter Grbbeeren unb laffe fie 24 ©tunben lang fielen. Der ©aft 
»irb hierauf, ot)ne bie ©eeten ju briiden ober ju jerquetfeben, burch ein bideS 
leinenes lud) abgefeimt unb je ein Siter biefeS Saftes mit einem kg ge= 
ftoßenem, feinen, »eißen 3«der fo lange oetrüljrt, bis ber Buder gelöft 
unb ber ©aft ganj flar erfefjeint. Der gänjlid) ungelocht oerbleibenbe 
3uderfaft roirb nun in Slafdjen gefüllt unb oerfortt. Gr halt fid) an trodenen 
froftfreien Crten über ein (fahr lang unb ift ju Simonabeit oorjüglidj ju 
öermenben. DaS ©erfahren ift gar nicht übel, erforbert aber oielen 3uder. 

3. <£rbbeerfaft nadj älterem Derfafjrcn. 

SD'ian Jocht guten .fjutjuder ju perleitbem Sirup, tßut bann bie Grb* 
beeren baju unb rütjrt biefe behutfam burch beit Buderfaft, boef) ohne fie 
ju serbrüden. DaS SftengeoerljältniS ift: auf je 1 Siter Grbbeeren */, kg 
3uder. Siatürlicf) Jann man oon biefern Verhältnis aud) abroeidjen unb 
mehr ober »eniger 3uder nehmen. äBalbbeeren finb »ürjiger unb beffer 
als ©artenbeeren unb erforbern »eniger Buder als leßterc. 

Die Grbbeeren felbft biirfen nicht Jochen, fonbern finb mit bem fchon 
öorher gejochten Buderfaft nur heiß »erben gu laffen. £ at baS @anje 
nun eine turje Beit gezogen, fo fpannt man ein öorher in frifdjetn SSaffer 
auSgctochteS Juch über ein tporjellangefäß, fefjüttct ©ceren unb ©aft barauf, 
fo baß ber ©aft in baS ©efäß fließt. Die Grbbeeren aber bürfen hierbei 
»eher gepreßt, noch berührt »erben. Der ertaltete ©aft »irb lang» 
fam in ein anbreS ©efäß gegoffen, fo baß nur in biejeS baS Stare fließt 
unb ber ©obenfaß jurüdbleibt unb »irb bann in f leine ftläf (helfen gefüllt. 
5 Sit. Grbbeeren geben ungefähr 1 Sit. ©aft. Den geroonnenen Grbbeerfaft 
tarnt man, bent £)imbecrjaft gleich, auch mit ©kffer oermifd)t trinten unb 
in jeher anbren SBeife benitßen. Gr hält fich ganj oorjüglid). Die grüßte 
tonnen nachbem fie erfaltet finb, noch ju Sompott oermenbet »erben. 

III. iHnbere ©ermertungSarten. 

1. Das Itonferoicrcn ber gattjen «Erbbecren. 

SKait nimmt nicht ju große, recht feftfleifchige ©cerett. Die fruchte 
müffeti reif aber ja nicht überreif fein unb bürfen Dorljer nicht gemäßen 
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werben, weil fie ftrfj bann nicht galten würben. Süian muß baher gans 
faubere Leeren wählen , bcnen ©anb= nnb ©rbparti!eld)fn nicht anhaften. 
(Erntet man bie <}rtid)te im eignen ©arten, jo betreue man bie Öeete 
oorher rechtzeitig mit Sohc, Sägemehl, Sädfel ober ähnlichen Stoffen, 
um fomit reine Seeren ernten p fönnen. 

Sie 3rüd)tc werben entftielt (babei bürfen fic burd)au8 nicht gequetfcht 
werben) unb bann fogleid) in bie ßinmachgläfer gelegt. Surd) leichtes 
Schütteln oerteilt man fic fo, bafs recht oiele hineingehen. Sann übergiefjt 
man fic mit Harem, geläuterten 3uderfirup U nb focht fie 10—15 ÜJJinuten 
im Üöafferbabe. 

grüchte, bie öiel Siegen wäbrenb ber Sieife erhielten, 
halten f i d> nidit gut. Überhaupt geben bie ©rbbceren lei <f»t 
in ©ärung über. ÜJian t b u t beSf) Q lb gut, bent 3uderjirup 
eine geringe SDienge Salicpl (auf 1 Siter Sirup 1 gr) ju* 

3ufefcen. 

2. Sas lionferoieren ganzer (Erbbeeren in Dofen tiad) 23üIotr>.*) 

Um ©rbbceren pm ©inmachen p gewinnen, fud>e ich mir bes SDJorgenS 
in aller fyrühe, wenn ber Sau noch auf beit Pflanzen lagert, bie beften 
unb reifften fyriirfjte oon beit SBeeten. Sorten, bie fein fefteS {yleifd) be* 
fifeen , eignen fid) nicht pm ©inmachen. 3u Saufe werben bie fruchte 
erft gewafd)en**) unb bann auf ein Such auSgcbreitet, unter welches eine 
Sage Stroh flelegt ift. Sinb bie fruchte trodeit, fo pflüde ich ben £eld) 
ab unb lege fie gleich bebutfam bicht, ©eere an Skere in bie Sledjbüdifen. Sie 
gefüllten Sücbfen werben mit geläutertem 3uder übergoffen. Siefen Surferfaft 
gewinne id) folgenbermaffen : GS wirb in einem Äeffel auf V 2 kg 3uder 
1 Siter SBaffer gegoffen unb bicfe SDiaffe ganz flar gefocht — bid barf 
fie nicht werben (ein fupferner fteffel ift am beften). Ser 3uderfaft braucht 
nicht bie SBüchfen p füllen unb über ben fyrüchtcn p ftebeu. ©3 genügt 
fooiet einpgiefjen , bafj etwa* mehr als bie Sälfte ber SBüchje bamit 
gefüllt ift. 3d) rechne auf brei halbe 99iid)jcit 1 l i kg 3uderfaft. 9iach 
bettt ©infüHen be? 3uderS löte id) bie 23üd)fen p unb fodje biefelben 
10 SRiiiuten in SBaffer. Sllsbatm werben fie fofort in faltet SSaffer ge* 
fteflt, bamit fie abfüf)len. 


3. Srbbeennarmelabe. 

Sieife ©rbbeeren werben bureb ein Sieb geftrid)en. Stuf 500 gr SDfarf 
nimmt man bann 300 gr feinen ißuberpder, rührt beibe» gut burd)einanber, 
focht e§ auf unb füllt eS in weitbalfige g-lafhen. Obenauf bringt matt 
bann ein mit Salicplfäure geträitfte» ^iltrierpapier (baSfelbe wirb in eine 
ftarfe Söfiutg oon Salicqlfäure getaucht), oerforft bie glafchen gut unb 
oerladt fie. 

*) %x. Dtatg. 1888 S. 406. 

**) Sollte faefier unterbleiben! 2er Verf. 
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4. SrbbeerbotDle. 

’/ 2 kg Grbbeereu merben in eine Terrine gethan, lagenmeife mit 
375 gr ’tßuberjutfet beftveut unb bomtt ber 3uder fdßtefier in Saft 
get)t, mit etma? äBafjer nngefeuditet. ©ut äugebccft läßt man fic fo 
\ Sag ftehen unb feßt bann 3-4 g-Iafcßen ‘Sliofelmein t)ingu. 

5. Sröbeerpunfdt ä la Hblcntjorft. 

iSerfelbe mirb nact) bem „Cbftgarten" wie folgt bereitet: 2)ian nehme 
auf eine £ytafcf)e guten Sium 1 Silo Grbbeeren , quetfdjc leßtere mit 
einem Söffet, am beften in einer fteinernen Sdjüffel, ju einem 23rei, ttjue 
bie Grbbeermaffe in ein ocrfchließbarcS, fteinerne? ober gläferne? ©efäß, 
gieße ben Sinnt barauf unb taffe bie ÜJiijctjung 2—3 Jage ftefjen, mährettb 
mcld)cr Seit man bie SJiaffe metjreremal mnrührt. hierauf fülle man 
bie fyliiffigfeit ab unb taffe fie burd) ein nid)t gang feine? .ftaarfieb taufen. 
jDcu surüctbteibenben (Srbbeerbrei gibt man barauf ebenfalls nact) unb nad) 
in ba? Sieb unb feifjt bie ftlüffigfeit mit £»lfe be? 2)urd(reiben? au?. 
$en int Srei priidblcibenbett Saft taffe man burcf) ein auSgefpannteS, 
fauberc?, oort)er auSgcfodjte? unb roieber trorten geroorbeneS, leinene? Such 
taufen unb fuc^e felbft burd) 3u)amtuenbrüden alte noch barin befinbtidie 
fylüjfigfeit p gemimten. SOiatt füllt bann ben atfo gemottnenen, fogeitanttten 
©rbbeerrum in fjtajdjen, bie, gut öerforft, üerfiegett, liegen b bi? jutn 
©ebraud) aufbemalirt merbett tonnen, felbft bi? junt nädtften Sommer. 
3um ißunfd) nehme man auf eine 3tafd)e Srbbecrrutn ben Saft tton jroci 
guten, faftigen 3itronen ohne Seme, ttad) @efd)tnad 500— 750 gr 3uder 
unb brei Jlajcbcn Söafjer. Ser 3uder mirb in eine Terrine gethan, ber 
3itronenfaft barauf gebrüdt, bann ber Siunt pgegoffen unb juleßt ba? 
todjenbe SBaffcr. Sr jdjmecft tatt beffer at? frifcf) bereitet unb fann auch, 
auf tylajcf)en gefüllt, tiegenb einige Sage aufbemntjrt merben. 

6. Srbbeerliför. 

ÜJian füllt eine große g-lafdje faft ganj mit Grbbeeten (SBatberbbeereu 
fittb am beften), gießt bann feinen, frangöfifdjen Gogttaf barauf unb läßt 
bic 3tafd)e an marmetn Crte einige 3^it ftehen. Sie $lüffigfeit mirb 
bann abgcgoffeit, filtriert unb mit geläutertem 3uderfitup oerfiißt. Ilm 
leßtcreit fjersufteUen , focht man 1 kg ^jutjucter mit l l t Siter äBafjer auf, 
fdiäumt ab unb oertuenbet ben Sirup tatt- 9)ian barf jebod) fein tmteS 
(falfhaltige?) Söafjer nehmen, ba ber Siför baburd) trübe mürbe. Siegen» 
maffer ift ant pafjcnbften. 

7. Srbbeerliför ttad) beut JHonatsblatt für ©artenbau.*) 

ÜUiatt nimmt 6 kg Grbbeerett, 60 gr Seildienrourjelputoer unb 4 Siter 
Sltfohol, läßt biefe Siigrebicnjien 48 Stunben aufeinanber mitten uttb 
preßt ab. 9lad)betn bie? gcfd)chen, feßt matt meißen 3uderfirup (au? 


*) SLtergl. 3at)rg. 1885 <=. 68. 
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Vfs kg 3u<fcr unb 1 Üiter SSaffer bereitet) gu, fcf)üttelt 9 Ut burcfi mib 
läfet ruhig tlären. 

8. <£rbbeet*l{arbinal. 

(Sinen halben ßiter Saft Don friirfien Srbbeercn berfüfjt man mit 
1 kg Butter unb fügt einen falben Siter rettifigierten Spiritus hingu. 
$aS (Mange wirb tüchtig gemifefjt unb mit etroaS Cochenille gefärbt. Veffer 
unb einfacher ift, bie Järbung burcf) irgenb einen bunflen Bruchtiaft 
(g. 23. Cirfcf)*, JohanuiSbeer*, glicberbeer» ober ißreifjelbeerfaft) gu bc= 
roirfen. 

9. Rumtopf. 

Jm iRunttopf bürfen bie Srbbeeren auf feinen Ball fehlen , ba fie 
bem Bruchtgemifch ein befonberS liebliches Slroma geben. 

9Ran mahlt einen größeren ©laShafen, ober ein Steingut* ober Vor* 
gellangcfäß, baS ca. 4—5 Siter ^Rauminhalt hat (eine große, recht meithalfige 
Blafche thut benfelben Bmed ) , moriit fich ca. 1 l i üitcx Drum ober Gognaf 
befinben, füllt hinein 'j, kg Grbbecren unb feßt hingu V 2 kg feinen Vubergurfer. 
$ann binbet man baS ©efäß gu unb läßt eS ruhig flehen, bis bie Himbeeren 
reif finb. ®S roerben bann roieberum l j t kg hieroon unb ’/ 4 kg Butter gugefeßt, 
ber gange Jnßalt einmal umgefchmeith unb mieber oerbunben. Jn biefer SBeife 
fahrt man fort. Vadieinanber nimmt man Johannisbeeren, auSgefteinte Süß* 
unb Sauerfirfchen , Stachelbeeren , SBcinbceren; auch Slprifojen, ifJfiufithe 
unb gut reife, faftige 23irnen fönnen hingugenommen merben. JebeSmal 
nimmt man ca. , l i kg unb ebenfooiet Bucter. Sllfohotif^e glüffigfeit 
brauiht nitht gugegebett gu loerben, ba bie Brächte Saft hergeben unb 
beSßalb fich bebeeft halten. Sollte ©ärung eingutreten brohen (bie SRaffe 
fich heben, b. h- febmimmen), fo ftellt man baS ©efäß in einen Ceffel mit 
SBafjer, baS man langfam gum Sieben bringt. (Rad) halbftünbigent Cod)en 
ift jebe ©efaljr beseitigt. SR an läßt baS ©efäß allmählich abfühten, jeßt 
bem Jnfjalt 1 j i Siter Vum ober Gognaf gu unb oerbinbet in alter äöeife. 

10. Srbbeertinftur. 

Viefelbe roirb gur fperftclliutg oon Schauntroeinen benußt. Vergleiche 
barüber mein Vucß: „5fer JohanniSbcerrocin unb bie übrigen Cbft* unb 
Veerenroeine." Verlag oon (Sugeit Utmcr in Stuttgart. 

SRan nimmt gur fferftellung berfelbcn: 

500 gr Srbbeereit, 

375 „ .öimbeeren, 

250 „ rote Johannisbeeren, 

100 „ fchmarge Johannisbeeren, 

2 fiitcr Gognaf, 

1 kg CanbiSgucfcr. 

Sollte man feine Johannisbeeren ober Himbeeren haben, fo finb bie 
angegebenen ©eroichte ©rbbeeren mehr gu nehmen. 

$ie gur Verroenbuttg fommenben Brächte roerben forgfältig auSgcfutht, 
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entftielt, gerbrüdt unb in eine große gtajcfje getljan ; bann mit bem Gogna! 
iibergoffen unb bleiben nun in ber jugeforften fylofche an einem warmen 
Orte mehrere Soeben ftetjen, währenbbeffen bie Q-lafcfje häufig umgejd)ttttett 
wirb, hierauf wirb bie glttffigleit abgefchöpft, burd) einen fyilter ober 
ein reine? £ud) gegoffett unb in eine Blajdje oon weißem Olafe gett)an. 
9iad)bem ber 3uder tjinjugefeßt worben, bleibt bie Jinhur bi? ju ihrer 
üöHigen Klärung an einem fühlen Orte feft oerforft fteijen. 

^at biefelbe fid) ooUftänbig geKärt, wa? man ja burd) ba? weiße 
©la? ber 3lof<he leicht erfennen tann, fo wirb ba? ßtare auf anberc 
Blafdjcn gejogen unb junt ©ebrnitdje aufbewahrt. 

11. ©lafterte (überjuderte) Srbbeerert. 

9ftan locht fid) au? .ftutjuefer unb wenig SBaffer (1 kg 3uder unb 
% Siter SBaffer) einen fUiffigen, Karen Sirup. ®erfelbe wirb _ b_eiß, 
nit^t todjenb, benußt. ®ie Grbbeeren, bie fauber unb recht feft fein 
muffen, werben nun f)ineingctaud)t, gut barin umgelehrt unb jogieich ber= 
ausgenommen, um an warmem Orte etwa? anjutroefnen. ®ann bringt 
man fie nochmal? in ben Sirup, läßt fie abtropfen unb breitet fie auf 
einem Jifche au?, ber bid mit weitem, gepuloerten 3«der beftreut ift. 
Sn bemfelben werben fie fo lange herumgewäljt , bi? fie eine ooUftänbig 
weiße Betleibung tragen. 9J?att legt fie nun auf eine Blechplatte unb 
ftellt fie in einen Srodenofen, wo fie bei langfamer SBärnte trodneit 
muffen. Snt großen gejd)ieht bieje Slrbeit in einem Hörapparat. Sinb 
fie rid)tig behanbelt unb gut getrodnet, fo fann man fie in Ääftthen, 
Spachteln u. f. w. aufbewahren. Sonft legt man fie in weitf>alfige ©läfer. 

Überjuderte Grbbeeren, bie bei un? in ben ©efchäften täuflid) finb, 
ftamnten tneift au? granfreid). 

12. I)er ©enujj frifcher Srbbeercn jum Hurgebraud). 

Hie Grbbeere hot oon Silier? h ei ' nudj eine Bebeutung at? ^eil= 
mittel *) gehabt unb ift in neuerer 3eit wieber al? Slur empfohlen worbett. 
Sn ber 2hat hot man bie Erfahrung gemacht, baß ein fortgefeßter ©e* 
brauch biejer 3rud)t, alfo eine Grbbeerenlur , in ber iiberrafchenbfteu 
SBcije gegen (Sicht fid) bewährt, eine (Erfahrung, welche bereit? Sinne an 
fid) jelbft machte unb bie fpäter wieber in s B Q ri? in Slnwenbung gebradit 
würbe. Sluch h°t man bei ber Steinplage biefe Äur heiliam gefunben. 

(Erbbeeren finb, mit Sftild) genoffen, weniger leidjt oerbautich al? mit 
3uder unb SBein. Schwächliche ^ßerfonen mit träger 2ftagcnjunttion miiffen 
bc?hatb im ©enuffe biejer Belichte oorfidjtig fein. 

Sn folgenber Subereitmtg fönnen fie niemat? feßaben, fetbft Oranten 
unb jRetonoa(e?centen nicht: 

*) Ob bie §eilroirtung ber in ben grüdjten enthaltenen 3droneniäure ober — 
wie anbere woUen — ben SamenfSrnern jujujttiteiben ift, gilt }ur 3«it no<^) all offene 
Srage. 
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3Ran reinigt bie £yrütf)te, entftielt fie unb bringt fie in eine Schüffel. 
Sann überftreut man fie mit feinem ißuberpder, unb überfprifct fie mit 
etwa? SBeifjmein. So bfeibeit fie einige Stunben rufjig ftehen, roerben 
bann einigemal nmgerührt unb in Heilten Portionen ttjeelöffeiroeife genoffen. 

Krnnfc *ßerfonen unb folctjc mit j dpi) a die nt SDtagen bürfen nicht p 
Diele 3-rücf)te auf einmal effen. 

Stach 3lu?fage oon praftifdicn Slrjten eignen jich bie Söalbcrbbeeren 
unb nach biefen bie 9)ionat?crbbeeren am beften für ben Kurgebrauch. 

Über bie Germer tung ber Grbbecrb lätter p Sf)ce f- ©• 145. 


Sießeitfe iHöteifuitg. ^cibcfßecrcit. 

A. SUlgfiitcincB flbfr bie |rlidjtr. 

•Öeibelbceren finb bie überall in gans Seutjdjlanb befatintcn blau= 
fchroarjen, graubebufteten ©eeren be? .freibelbcerftrauche? (Yaccinium 
Myrtillus L.) Serfelbc fommt in faft gan$ Gruropa, fornohl in ber Sbene, 
als auch ' m ®cbirge oor, bebetft oft weite Stredeit be? Söalbbobcn? unb 
wirb baburch für bie SBalbfulturen oft pm läftigen Untraut. 

Sie 93ecren (auch ^Blaubeeren, SBicfbeeren, Sefinge genannt) liefern in 
frifdjein unb eingemachten Buftanb ein oorjüglidteS Kompott, mirten ge= 
trodnet im hödjftcn @rabe heilfatn bei 33recbbur<hfcitlen, St)?enteric*); werben 
p Saft unb SJtu§ eingctocht unb p üiför, 2Öeiit unb @ffig oerarbeitet. 
Sa? (Sinfammeln berfelben bringt ber ärmeren ©ebirg?beoölt'crung Dieter 
öiegenben, barunter befonber? ben älteren, arbeitsunfähigen Scuten, Krüppeln 
unb Kinbern, ein fd)öne^ Stürf Selb eilt, gans befonber?, feitbem man 
gelernt hat, aus benfelben einen oorjüglichen Siotweiu p gewinnen. 


B. Cßrntf ttnit yrrfanit iirr £rlid)tc. 

Sie ,£)eibelbeeren mtiffen — wie alle ©eerenfriidite, bie geerntet werben — 
reif fein. Sie unreifen {yrüdfte, welche fiel) burch bie rötliche fyarbe Icicftt 
Don ben reifen unterfd)eibcn, fallen nicht mit gepfliictt, refp. oor ber 
IBenupng au?gefucht werben. 3u fpät barf man auch nidjt pfliiden, 
weil bann bie ÜBeeren bei ber leichteften ^Berührung bc? Strauche? abfallen. 

Über ben SSerfanb ift nicht oiel p fagen. .fteibelbeeren halten ben 
Saft fehr gut („bluten" nicht leidjt). Sie tömten bc?I)alb nnbejdjabet 
auf weite (Entfernungen oerfdjicft werben unb par in nicht p f>uf)cn, ge= 
fchloffenen Körben, ffür ben äJJnrtt oerfenbet man fie auch mit S3a|n 
(al? (Eilgut) offen in mulbenförmigen Körben (fog. Kiepen'), bie einen un ■ 
gefahren 2ängeburd)meffer ooit 2 m unb einen 93reitcburd)mcffcr oon 
reichlich 1 m haben unb ca. 100 — 120 kg faffeit. 

*) Kufjrartiger Xurdjiaü. 
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C. |frrujcrtuitg öfr frflrijtc. 

I. $ie Skrarbeituttß ju SÖrin. 

GSift matjr, baß aus ben grüßten beS HeibelbeerftraudieS ein au* 
genefpit jdjmedenber SBein gefeltert roerben tarnt. ©on oielen Seiten mirb 
bemfelben jogar eine Ijeilfräftige Sßirfung nadjgerüfpnt. 3« ber 2ljat 
fonftatieren alle är$tlid)en ßcugnifje, bie ga^lreirf» oorliegen, baß biejer 
2öein als Heilmittel gegen SßSenterie, Siarmtatarrlje unb cf)ronifd>c ©red)* 
burdtfäfle mit bcftem Grjolg angeraenbet wirb. 

£er Heibelbecrmein befifet einen milben, rein «einigen ©ejdjmad, mie 
jeher 9?ottoein, beffen ffarbe er aud) jeigt ; eS feljlt i|nt jebe Herbheit, 
foroie jeber d)arafteriftifd)e ©eigefdjmad, unb nur ein SBeinfenner mirb ifjn 
non gutem Iraubentoein unterfdieiben fönnen. 

2)icfe Gigenfdjaften machen ben Heibelbcerraein ju einem oorjüglidjen 
Sifdimein, ber eS oerbient, in ben meiteften Äreifen gerabe ju biejent 3medc 
empfohlen ju roerben, um jo metjr, als mir in $eutfd)lnnö felbft imftanbe 
finb, große Quantitäten ju probu^iercn unb nidjt gejroungen finb, SWißionen 
für ein srocifelljafteS ©robuft ins üluSlanb ju fettben 35er 9ieid)tunt 
unferer beutjdjen SBälber an Heibelbeercn ift ein aujjerorbentlidjer, nub bie 
©erroertung berfelben jur 2)arfteßung beS HeibelbeermeinS mirb fjoffentlid), 
menn erft bie ©üte biefe» ©JeineS allgemein anerfannt ift, eine maffen- 
Ijafte fein. 

Seiber oergärt ber Heibelbeerroein nur fetjr langfant unb ift beSfjalb 
im ^öd)ften ©rabe bent ©erberben auSgejeßt. Gr nimmt bann leidjt einen 
abfdieufidjen ©erud) unb ©efdjmacf an (ben fog. „Sliäuferid)" *) ber ben 
SBein ooßftänbig ungenießbar madjt. 

xfd) rneiß aus Grfaljrung, baß biefcr fycJder l)ättfig oorfommt. 3d) Ijabe 
iljn in feljr oielen SfBeinen, bie mir mit ber ©ittc um ©eurteilung p= 
gefanbt mürben, fonftatiert. ©eint Saien ift baS ju entjdjulbigen, beim 
fjabrifanten foßte eS !aum oorfommen, menigftenS foßtcn joldic SBcine 
niemals jutu ©erfauf gelangen. 

35ennod) finb mir oon mehreren namhaften ffabrifantcn 
©roben jugefanbt, bie ob biefeS SeljterS ungenießbar toaren. 
35ajj bie Herren bie ©roben unaufgeforbcrt cinfanbtcn mit ber gleichzeitigen 
©itte, if)re gabrifate bei ©etegentjeit ju empfehlen, ift bod) bcr ©ipfet ber 
Unoerfrorentjeit. 

2öie ber 5el)lcr oermiebett mirb? 

2)urd) fdjnelleS ©ergären! 35ieS erreicht mau bitrd) l)ol)e 
©Järntegrnbe im ©ärraum(16— 20° 9i) unb 3ufaß oon 9J(algmet)l (100 gr**) 


*) 2öeil berjelbe an einen Crt erinnert, »o 'Dtäufc jid) auffjalten. 2öer einmal 
treiße lütäuje gehalten f)at ober mit einem '-Beljälter, in bent fole^e aufbematjrt mürben, 
in nfifjere 33erüf)rung lam, mirb mid) »erjtefjen. 

**) Iritt bie gemünzte bejjere ©ärung nidjt ein, jo fann bie SofiS nodj erhöbt 
merben. 
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auf 100 fiiter SEBein. 9iofinen unb Sthebenjufaß haben ficf» auch bewährt, 
ober lange nicht in bem ÜDtafee al? ÜJJaljmefjl. 9läher !ann ich hier auf 
biefe GJegenftanb Hießt eingeben. Söer barüber genaueren 2tufftf)lu§ miinfcßt, 
ben oerweife icl) auf mein 2Bert: „Ter Sohanni?beerwein". 

Ifeibelbeermein nadj meiner 21 nt»eifung. 

Tie 93ereitung?roeife be? ^>eibelbeenoeine 8 ift folgenbe: Dtacßbem bie 
Srüchte au?gefu(ht finb, werben fie mit faltem SKaffer abgewafcßen unb 
bann in einem paffenben ÖJefäp mit SSaffersufaß über tyeuer gebraut unb 
aufgefocfjt. Stuf fiauwärme abgefühlt, preßt man fte unb bringt ben Saft 
nebft bem feßlenben SBafferjufaß unb Surfer in? Safe. 

«uf ein Saß non ca. 30 fiiter Snlßalt nimmt man: 

10 fiiter Saft, 

14 fiiter Sßaffer, 

3—6 kg Suier, 

20 gr SBeinftein, rot), geputoert. 

Um ein fcßnetlere? ®ären ju ermöglichen, fann man beut fteibelbeer* 
moft auch 3 oßanni?beerfaft sufcßen. 3 « obiger SÖtifdiung würbe j. 8 . 
binjugefefet werben tonnen: 

5 fiiter QohanniSbecrfaft, 

10 fiiter SEBaffer, 

2’/,— 5 kg Surfer. 

Ta? gaß muß bann einen Snlfalt non 45 fiiter haben. 

Stuit) empfiehlt e? ficß , ba? Saß häufig unb energijcf) 3 U rütteln 
ober bei größeren Säffern ben Inhalt nom Spunblocß au? tüchtig burch* 
surüfjren. 

2 . ffeibelbeerroein nad) £f°lä a Pfel- 

Sie reifen, möglichft frifrf) geernteten ^jeibelbeereu werben gunärfift 
burdi Slbfpiilen mit faltem Sßaffer non bem itjiteit anhäitgenben Staube unb 
ben Sötätterteilchen befreit; hierauf oermittelft einer 9ieibfeule in einem 
irbcnen ©efäße serquetfd)t unb bann gepreßt. 

3u bem fo gewonnenen .’neibelbeerfafte tommen auf 1 fiiter Saft, 
1,2 fiiter Sßafjer unb 250 gr Surfer , welche ÜRaffe ben SWoft bilbet. 

Gin Sufaß non einer ftleinigfeit gangem Sind (itaneel) unb £olunber* 
blüte *) wäßrenb ber ©äruitg gibt bem Sßeine einen befonber? angenehmen 
©efrfmtad. 

tiefer 9)toft wirb auf ein Saß gefüllt, ba? man am britten Jage 
mit einem fog. ©ärfpunbe oerfießt. 35a? Safe tnufe, wenn bie GJätung 
gut oon ftatten gehen foll , bei einer Temperatur oott ca. 14 — 20 0 9t. 
an einem ruhigen ’Paße gelagert werben. 9iacß 4—6 Sßodjeit wirb man 
bie in ber erften Seit häufig auffteigenben Slafen nicht mehr beobachten 
tonnen, wa? at? Seiten gilt, baß bie erfte ©ärung oorübergegangen unb 
gleichseitig anbeutet, baß nun ber erfte 9tbfticf> oon ber föefe gefcbet)en tann. 


*) 6§ empfiehlt fi<h, mit folgert 3u)®ßc n f e br fparfam ju fein! SDer SJerf, 
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ÜJiau entfernt jeßt beit ©ärfpunb , jenft hierauf einen ©ummijdjlaudj in 
baS offene Spuitblod) unb benußt biefen, inbem ein anbereS gafj oon 
möglidjft gleicher ©röjje unterfteQt wirb, nacfj 2lrt eines SnießebetS. @etbft= 
oerftänblidj miiffen bie Raffer ooUftänbig rein unb bitrfen niemals gu anberen 
3 wedeit als p SSeinaufbemaljrung, aljo nidjt p ©ffig ober ©ier, benußt 
morbeit fein. 

SBom crften Slbjieljen an bringt man ben äüein in einen möglidjft 
fielen Seiler unb t)ält baS fjafj burdj jeitroeiligeS 9?adjfüHen ftctS fpunb* 
ooll. 2>er 5 w e i-t e 21 b ft i dj auf ein anbreS gaft gejdjieljt nad) brei 
Slionaten. 

Cber man niijdjt: 

40 Siter Heibelbeerjaft, mie bei ben anberen Seerenfriidjten be- 
reitet, 

50 Siter ©Jaffer, 

20 kg 3uder (Üiaffinabe ober 2JMiS), , pfamnten in fjeipetn 2t$af= 

75 gr SBeinftein, tolj unb pulo., , fer gelöft unb lauioarm 

10 gr Jannitt, reines, pulb., ' bent SDioft beigegeben. 

21 nm. beS ©erf. 2luSfüIjrlicf)ereS über biefen ©egenftanb finbet 
inan, tote fdjon gejagt, in meinem ©udje : „ Jer ^oljanniSbeermein, fotoie 
bie übrigen Dbft= unb ^Beerenweine". ©erlag oon Gugen Ulmer in 
Stuttgart. ©reis 3 Jt>. $>ie ^Bereitung beS HeibelbeerwcincS ift auf 
Seite 162—168 eiugetjenb bet}anbelt. 

II. 2öS Jroifnen ber £eibelbeeren. 

oneibelbeeren werben fdjon feit üielen Sauren bei uns in robeut unb 
befonberS in getrodnetem 3uftanbe in gattj bebeutenben Mengen exportiert. 
SOiaii gebraust bief eiben pnt g-ärben unb pm „Streden", um nidtt 31 t 
jagen pm „©erbeffern" auSlänbijdjer SBeiptoeine, bie natürlich bann als 
reine Jraubenrotweitie willige 2 lbnefjmer fittben. 

2luS ben ©ebirgSgegenbeit SJiittelbeutfdjlanbS werben fie beSbalb all= 
jäljrlid) in großen Quantitäten naef) granlreidj oerjanbt. 

3 um Jrodnen nimmt man nur ganj reife, gefunbe ©eeren, bie bei 
fonnigem SBetter gepfliicft würben unb fdjon etwas überreif finb, fonbert 
fie oon Stielen unb ©lüttem ab, unb ftellt fie einige Jage an Sonne unb 
Suft. Haben fie ©unjeln, fo fönnen fie, um oollenbS p trodnen, in 
einen mäßig warmen Cfen gebradjt werben. SBollte man bie ©eeren 
gleich) nadj bem Slbpftiicfen in ben Ofen fteßen, fo würben fie auffpringen, 
ber Saft würbe fidj entleeren, unb man tjätte piept nidjts, als pure 
Haut. 

Sollen fie in großen SDiaffen getrodnet werben, fo bebieut man fidj 
bap eines JörrapparatcS mit engtnajdjigen Sorbett. 

-Die getrodneten ©eeren bilben ein feljr beliebtes Heilmittel gegen 
Jurdjfall. Sie finb beSfjalb in 2lpotljefen unb Jroguerieen überall fäuflidj. 

Simm, CfiftBtrmtrtung. 1 1 
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'■Öcttcettung bet Oeibelbeeren. 

III. Sie Verwertung ber Oeibelbeeren in nnberer äöetfe. 

1. Pas Konformeren bes £)eibdbeerfaftes oljne ,§ucfer. 

Sie gereinigten, ganj reifen Oeibelbeeren werben in ein Hanfes @e* 
fehirr getfyin, mit etwas Söaffer übergoffen uitb unter ftetem Umriibrcn bei 
getinbem geuer gefotzt. Sann prefjt man ben Saft ab, woju am beften 
ein Oaartudjfieb benufct wirb, unb [teilt bic glüffigfeit bis jum närfjften Sage 
bin. Sann giefjt man fie Dom Sobenfafc ab, forfjt fie, febäumt fie unb 
läjjt fie etwa? abfiiblen. Sann gibt man eine gfringe Sofi? (auf 
10 üiter Saft 1 gr) Saticpl ^tnju, rübrt gut um unb füllt bann ben 
Saft in ganj reine, troefene glafdjen, bie fogleid) Derforft unb »erlarft werben. 
2Ran bewahrt ben Saft an einem fühlen Orte auf. 

2. Das Konformeren bes Heiöclbeerfaftes mit <5ucfcr. 

SRait »erfährt wie eben in 9Jr. 1 angegeben würbe unb fefct beim Soeben 
auf je ein Üiter Saft 300—400 gr ^utfer ju. Sie Saticplbeigabe ift in 
biefem [falle unnötig. 

3. hjeibelbeermus. 

3Ran focht au?gefud)te unb gemäkene Oeibelbeeren in einem Seffel 
unter fortmäbrenbent Ümrübren bi? pt 2Ru?bicfe ein unb fefet nad) Seliebeit 
3utfer, ©ewürjnelfen unb 3imt p. Ser @efd)macf bieje? ÜDiufe? wirb 
angenehmer, wenn man einige anbere grud)te bei ber Bereitung jufefct. Sit? 
foldfje empfehlen [ich befonber? Slpfet, Sirnen ober Pflaumen. 

4. Das <£inmad)en ber Heidelbeeren in ^lafcfjen oljne ^uefer. 

[Reife Oeibelbeeren werben au einem fonnigen Sage gepflüdt, au?gefucht, 
unb in gut gereinigte, ganj au?getrotfnete, am beften gefcEjroefette [ylafcpen, 
welche eine weite Öffnung haben, gebracht. Sie lederen werben bann unoerforft 
in einem Seffel mit foltern SBaffer auf ein rafdje? geuer gcftellt, hoch 
mufe ber Soben mit Oeu bebeeft unb fot<be? aud) jwifchen bie gtajcfjen 
gelegt fein, bamit fie [ich nicht berühren. 

fötan läfst fie s / 4 Stunbe foc£)en unb im Steffel fatt werben. Sa 
bie Oeibelbeeren beim Soeben [ehr pfamtnenfallen , [o nimmt man nun 
eine ber glafchen unb füllt bamit bie anbern bi? auf jroei ginger breit 
Doll, gibt eine fleine Quantität falicplierten Sllfo|ol ober SRum *) barauf, 
Derforft bie glafchen mit neuen Sorten, oerlacft bie ©efäfje unb bewahrt 
fie ftehenb im Selter auf. 

5. Sas Konferoieren Don Heidelbeeren ol)ne ^uefer (einfacher). 

[Reife Oeibelbeeren werben au?gcfud)t, gewafdjen, ptn Slblaufeit auf 
einen Surchfchtag gethan unb in einem glafierten Sopfe ohne SBaffer weich 


*) 2Birb fjcrgeftctü, inbent man 5 gr Salict)lfäute in 100 kbem. llfofjol ober 
9?um auftöft. 
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ßefocfjt, mäf)renb matt fie proeilen burcßrüljrt; gerlodjen aber bürfen fie 
nid)t. Korber aber muß man für gut gereinigte unb oollftänbig trorfene 
Staffen mit mügtidjft meiter .ßalSöffnung forgen. Dahinein füllt mau 
bie gelösten ©eeren. ‘ällsbann gießt man auf jebe bis obenbin angefüllte 
3lafcf)e jmei l^eelöffel falicplierten 2lllol)ol ober 9tum*), lorft fie feft p, 
oerlarft fie unb betoal)rt fie an einem füllen Drte auf. 

(i. Das llonferoieren ber fjeibelbeerett mit ^ucfer. 

Stuf 1 kg ,'öeibelbeeren rechnet man 300— 400 gr Surfer. SJiati fod)t 
bie gereinigten öeeren mit betn Butfer unb füllt fie bann in ©äfen, bie 
mit ^ßergamentpapier Oerbunben merben, ober notf) pterfmäßiger in @in= 
madjgläfer, bie oerforft unb oerlarft merben. 

7. £)eibelbeerbrannta>ein. (£)eibelbeergeift.) 

.ßeibelbeerbrarnttroein, gemüffnlid) ,£jeibelbeergeift genannt, mirb folgen» 
bermaßen bargeftellt: Sßbllig reife .öeibelbeeren merben jerbriirft, unb in 
einem bebedten ($efäfj 3 — 4 2t$od)en gären gelaffen, mobei man fie täglid) 
2— 3mal umriifjrt , unt baS (Sntmctcfjen ber Koljtenjäure p beförbern. 
iNarf) beenbigter ©ärung beftilliert man bie 3)faffe auf einer $lafe. (©. ©. 57.) 

8. ßeibelbccrfaft 5 um ^ü^en bes IDeines narfj Semler**). 

Der $eibelbeerjaft, mie er in ben £mnbel gebracht mirb, um pm 
Sorbett bon SBein, üifören u. f. m. ju bienen, mirb auf folgenbe SKeife 
bereitet : 3JJan serquetfeijt bie Seerett, roeldjc oollftänbig reif fein milffen, in 
7 80 ifyre? öeroirfjteS SBaffer unb läßt biefe ÜJlaffe 3 — 4 jage in einem 
9tount gären, ber eine Temperatur oon 15 — 20 0 £ befißt. Dann feilet 
inan fie, inbem man burd) Ifkeffuttg ben ©aft miiglicfjft auSbriirft. Sei 
größeren iüiengen bebient man firf) p biefem 8'uede am beften einer Kelter. 
Dem auSgebriirften ©aft feßt mau ben pfjuten Teil feines ÜJfajjeS Sllfoljol 
oon 85 °/„ p unb filtriert it»n in Säffer. 

3n fyranfreid) ift ein Verfolgen üblich, bei meld)ent ber Sllloljol in 
Söegfall fommt. Der ©aft mirb in einem gefdrfoffenen ©efäfje burd) 
Dampf ermißt, bann auf ^lafrfjen gepgett unb bie ©topfen gut ocrbrat)tet. 
93ei biefer SJletljobe mirb aber bie Sarbe meniger tief unb gart***). 

9. ©efpriteter fjciöclbeerfaft als Surrogat für llirfcfyfaft. f) 

-Öeibelbeerfaft unterfdjeibet ficfi oont Kirfdjjaft roefentlid) baburd), baß 
er neben beut roten Sarbftoff, ben beibe gemeinsam f)aben, nod) einen 

*) 'iüirb ^erßcfteüt , inbem man 5 gr Ealicijlfäure in 100 kbrm 31(fot)ol ober 
Kum auflöft. 

**) Ulergl. Semter, Cbftocrmertung S. 200. 

***) 3iad) unfrer 2tnfi<bt irrt Semter in biejent Sßunft, ba gerobe burt§ bie äOiirmc 
ber garbftofj ejtrabiert mirb, ba$ 3Utot)olifieren aber — juntat, menn es 311 ftart ge» 
fd)iet)t — bie ^arbe angreift. Xer SJerf. 

t) 9tad) isingterS „ißolpted). 3 ournat*. 

11 * 
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blauen*) enthält; lüirb ihm biejer entzogen, jo ift er jcfjön rot uttb bern 
ftirjd)jaft ähnlich- ^»terju werben bie ßeibelbeeren juerft in reinen £>o($‘ ober 
©teingejäfjen jerqnetjdjt ; bic gequetjepte jDiajje loirb 8 läge lang in offenen 
©ejäjjctt bingeftellt, um etwas ju gären, unb bann erft ber Saft baoon 
abgepreßt. ÜJfan bringt bann ben Saft in einen .Sieffel, rührt auf 60 fiiter 
Saft baS SüBciße oon 4 (Siern barunter unb erbiet bis jum Sieben. SBäbrenb- 
befjen mirft man 6 kg pürier, 750 gr rof)en SSeinftein unb 750 gr ge- 
liebte '^orsellancrbc ^itiäu , läjjt baS ©anje unter llmrübren 10 SJiinuten 
lang fieben unb füllt, toenn man abgejdjäumt bat, ben Saft norf) beiß in 
ein ffap, worin man ibu bis gunt $lbf(ärcn liegen läfjt. Tann wirb er 
auf ein aitbcreS reines Jafs abgewogen unb mit fujelfreiem 5lltobol oerjeßt. 
15 Siiter Spiritus auf 60 iiitcr Saft finb rneift l)inreirf)enb. tiefer Saft 
ift als 2itör- ober ÜBeinfarbe jebr gut unb jo intenfio, baß man für 1 Siter 
2iför nicht eines ©jjlöffetSbebarf, um tbn fc^ött rot ju färben. 

10. fteibelbeerefftg. 

Tie Übcnefte bei ber Saft- unb SSeinbereitung werben in ein größeres 
©efäjj getban unb mit wenig lauem äBafjer übergofjen. Tie ÜJiajje bleibt 
jum s 3luSlaugen einige Seit an warmem Crtc fteljen. Tann preßt man 
bie Trefter energijeb ab unb gießt ben gewonnenen Saft in ein ffäßeben, 
baS bei warmer Temperatur jo lange offen liegen bleibt, bis ber 
tSjjig ficb auSgcbilbet tjat. Turcb 3ufaß non ettoaS ^Branntwein tarnt ber 
ßjfig norf) oerftärft toerben. Tie Untwanblung in ISjjig iCnjbation) 
wirb burcf) gleichmäßig warme Temperatur (18 — 20° R) unb bureb bett 
Bujaß eines Fermentes (ein Stiitfcben Sauerteig, Schwarzbrot u. j. m.) 
wcjentlidi bcjcf)leunigt. 


Jldjte ^»mfjefßecren. 

A. Allgemeines über früdjte und §lraurij. 

Preiselbeeren ober ÄronSbeeren finb bie Sriicbte eines niebrigen 
StrampeS. Sie hoben einen angenehm fauren ©efebmaef, ba jie Bittonen- 
jäurc reichlich enthalten; jie werben weniger roh gegefjett, bilben aber ein- 
gemacht eilt jebr beliebtes Sömpott ; auch bereitet man in manchen ©egen- 
ben aus ihnen einen mobtjebmeefenben Sranntwein, baS jog. Steinbeerwajjer. 


**) las ift in praxi nid)t ridjtig! £eibelbeeren tjoben einen gan.j uorjügtid) 
färbenben, _rotcn garbftorf (ebenjo wie #otun&er= unb fdjroarje 3o^anni§beeren). Jen 
bläulichen 3d)cin nimmt bcrfelbc nur bann an, »enn er ftar! allo^otifiert roirb. 
misste alfo raten, nirtjt ju Dielen Spiritus ju.iufeijen. SSucp bureb Doriiberget)enbe Se= 
rütjrung mit (Sijen fann eine tJarbeoeränberung inS 99!äulicf)e eintreten. 2>iefe ffürbung 
ntufj bann als eine ißorftufe beS „3)raunroerbcn§“ angefepen »erben. $. SSerf. 
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Sie Silben für Diele nörblicfjeren ©egenben eine gute @innal)mequclle 
unb reifen äweimal im Satjre, im Sluguft unb Cltober. Sie frülje @rnte 
liefert füfjere 5rücf)te. 

B. ycrnjfrtimg i>cr $riirijtf. 

1. Preiselbeerwein. 

SBein wirb au? Preiselbeeren nur feiten Ijergeffellt. Sie 3rticl)te 
werben nicf)t in folcben SRengen auf beit SRartt gebraut, baf) fid) biefe 
2lrt ber Verwertung lohnen fönnte. Sie ÜRadifrage ift meift fo grofi, baß 
man öon einer Verarbeitung ju SBein abfieljen muß. Dlnbererfeit? oer= 
gärt ber Preifjelbeermoft, ebcnfo wie ber Seibelbecrmoft , nur feljr lang* 
fam unb enblicf) belommt ba? Probutt, ba? im übrigen eine brillant rote 
fjarbe fjat, einen etwa? bitteren Veigefcfjmad (au? ben Skalen ber Sriid)te), 
ber ifpt roeniger begehrt madjt al? anbere ^Beerenweine. 

SSJitl man bennocf) 2Bein barau? feltern, fo nerfa^re man, wie id) c? 
bei Vereitung oon ßeibelbeerwein ('S. 160) angegeben t)abe. Sie Sriidite 
werben gcwafdjen (wobei bie Slätter unb etwa faule Vecren ju entfernen finb), 
mit SSaffer (auf 10 fiiter Sriidjte 4—5 Siter SBaffer) auf fdiwadjem Seuer 
einmal aufgetocbt unb bann abgepreßt. Ser gewonnene Saft wirb mit 
folgenben Bujäßen in ein reine? SEBeinfaß gebracht. 

3Ran nimmt: 

10 Siter biefe? Safte?, 

14 Siter SEBaffer, 

3 — 6 kg ßuder 

20 gr SBeinfteinfäure , rot), gepulüert. 

Sie übrige Vetjanblung gefd)iel)t gang fo, wie e? beim ,£jeibelbeer= 
wein (S. 160) angegeben würbe. 

2. Das llonfermeren bes Preifjclbeerfaftes oljne ^ucfer. 

Sie Veeren werben in ein Sieb gefdiiittet unb bann mit bemfelben 
in ein ©efäß mit SBaffer gehalten. Saburd) werben bie Srücbte rein, 
bie anfjaftenbeit Sdjmußteile, Vlätter u. f. w. tommen nad) oben unb 
tonnen abgenommen werben. SERan läßt bie Veeren hierauf abtropfen unb focfjt 
fie unter langfament Vieren in einem SRejfingfeffel , bi? fie fämtlid) 
geplaßt finb. Sann preßt man ben Saft ab, tocfjt unb fdjäumt itjn unb 
bringt ißn ttod) bjeifs in trodene gdofdien, bie fogleid) in üblicher SBeife 
Perfd)loffen werben. 

3. Das 'Konformeren bes Preijjelbeerfaffes mit 3 llc ^ er - 

9Ran reinigt bie CJriicfjte , wie eben in Dir. 2 angegeben würbe unb 
tocfit fie, inbern man auf je 10 Siter Veeren 2—3 Siter SEBaffer 3 ufeßt. 
SBurbe au? allen Siüdjten ber Saft au?gejogcn, fo bringt man bie DRaffc in 
ein .öaartudjfieb, läßt ben Saft ablaufen unb todjt ifßt bann, inbern man 
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auf 1 ifitcr Saft 700 —800 ©ramm 3uder gujefct. Sluf Jtafdjen ge= 
füllt uitb forgfältig oerforlt, hält ftd> biefer Saft fel)r gut. 

©ei biefer 9Jictl)obe ersielt man bebeutenb mef)r Saft. 

4. Das Konformeren ber Preiselbeeren mit <3ucfer- 

Sie 5rüd)te werben gut burdjgefeljcu , baft fid) leine Slätter ober 
faule ©eeren bagmifdjen beftnbett. Überhaupt follten Jjierju nur folcbe 
Srüdjte gewählt werben, bie gut reif finb. Sluf 10 fiiter ? “vriid>te nimmt 
mau 2 kg 3udet- Dcrfetbe wirb in Keine Stüde gefdjlagen unb ju 
ben ©eeren in bett Steffel geworfen. Sluf fdpoadiem ff-euer läßt man bann 
bei langfaniem 9fü|ren bie Stützte meid) lodten. Dann fomrnen fie in 
Ginmadjgläfer. 

5. Das Konferrieren ber Preiselbeeren mit ^uder in anberer IDeife. 

(Gmpfcl)len»mert.) 

Ü)fau bringt bie g-rüd)te auf» fyeuer unb läfet fie etwas folgen. 
Dann giejft man ben Saft, ber fid) gebiibet Ifat, ab, lodjt benfelbcn, fdjäumt 
i^n unb bringt ifgt auf Slajcfjen, bie fofort oerforft nnb fpäter oerladt 
werben. 

Die Sriid)te, bie nod) eilten 5 icmlict)en Deil Saft gurüdbefjaltett 
fjabett, werben bann mit 3uder nad) ©ejdgnad itodjmals aufgefodg, bann 
in Reifen gefüllt uitb jum Slufbematjren weiter oorbereitet. 

Dicfc Slrt ber SluSnufeung ber ©eeren empfiehlt fid) bejottberS bann, 
wenn bie g-rüdjtc nid)t fcljr reif finb, waS bei folgen , bie fpiit im ©erbft 
angeboten werben, meift ber galt ift. 

6. Preijjelbeergelee. 

DaS ©reifjelbeergclee ift oon oorgüglidjer Sarbe unb l)at einen an» 
genehmen ©efdpnad. @S wirb ebenfo wie anbere ©eleearten bereitet, b. b- 
mau !od)t ben in oben angegebener Söeifc gewonnenen Saft mit gleicher 
SOlenge 3udet (1 kg 3uder auf 1 kg Saft) unter fortwät)renbem Slb» 
jdjaumen ein , bis bie auf einen falten Deller gebrachte ©robe bidlid) wirb. 

7. Prcigelbcermus nad) thüringer 21rt. 

9Jfan fefpittet bie ©eeren juerft in einen Sinter mit SBaffer, wo alle 
weiten unb fauligen fid) fofort auf ben ©runb fetten. Die frifeben, 
fdjwintinenben ©eeren werben bann jum Slbtropfen auf ein Sieb gelegt. 
9?un lieft man aus biefen ein Drittel ber gangen SJlaffe, alfo oon fedi» 
iiitern jroet yiter ber )d)i3nftcn ©eeren, heraus , bie übrigen werben mit 
ben weidjen, aus benen man nur bie fcbwarg^fauligen, bie ©lätter unb Stieb 
cfjcit fyerauSlieft , tüdjtig gefodjt unb bann burd) einen 9Jteffingburd)fd)lag 
gerieben. Sn Dlfüringen bat mau ju biefem 3wcdc ein Keines, IjölgerneS 
Sieb. Die 3eit, bie biefeS Durdjreibett foftet, wirb reidjlicf) beim fiejett 
erfpart ; gefd)ief)t eS griittblicf), jo bleibt nur eine -öanb üoU Skalen gurüd. 
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9fun erhält man eine föftticfje , bidliche löfarmelabe , welche mieber in ben 
Sopf fommt. 6rft jefct fommt ber Buder htnp, unb gmar auf 6 Siter ©eeven 
750 gr 3uder, jie roctben baoon feljr füfj, weil bie rauben unb jeljr bitteren 
Schalen gurüdbleibett. fpat ber Butfer ftcf) aufgelöft unb fottit bie SDfar* 
ntelabe — fie muß fortwährenb gerührt «erben, weit fie ficf) leicht anjefct — , 
bann foittmen bie auSgefejenen ©eeren Inugu, «eldje nur einmal orbentlicf) 
burd)focf)en bürfen. Siefe fßreijjetbeeren ballen fidt) , nur mit Rapier gu= 
gebunben , Sabre lang. 

8. Preifjelbcerfaft 3 um färben non ^ucferfirup , ber 511m Simnadjeu 
ron Äpfeln, Birnen, Quitten u. f. t». Dermenbung finbet. 

©ngema^te Brüste (g. 93. 9lpfel , 93irnen , Ouitten u. a.) , bie in 
meitbalfigen, meinen ©läjern in ben ,£>anbel gebracht «erben, «erben meift 
mit flarem Buderjirup fonjertiert. 9feuerbingS «erben jebocb auch jolche 
Brüste in ben ,£mnbel gebracht, beren Sirup eine etroaä rojenrote Barbe 
geigt , ba fich bie Cyriit^te bann beffer uerfaufcn. Sieje Bärbung ergielt 
man baburd) , bah man beim Sluflöfen be§ BuderS gunt Steil SSafjer, gunt 
Seil ^rei|elbeerfaft*) üermenbet. Sa ber in biefer SEBeife benufcte Saft 
nolllommen flar fein muh, jo läjjt man ihn tiergären unb fonferöiert ihn 
bann mit Butfer nach 9fr. 3. 

9. preifjelbeerliför. 

Sie ^reifjelbeeren geben einen auSgegeidpeten Siför. Bur $erfteflung 
beSjetben finb bie auSgefochten Beüdjte , aus benen man jehon ben Saft 
ge«omten half nod) fef)r gut gu benühen. 

Sffan übergieht bie Srefter in einem glasierten (Mefcf)irr mit (Sognaf, 
Brangbranntmein ober beim gewöhnlichen Siför mit gutem KontjdwapS, 
läßt bie SUiafje gugebedt einige Sage ftehen, inbern man häufig umrührt 
unb bringt bann alleg in einen groben Bdä s ober fytanellfilter. ©ei ge- 
ringeren SDfengen genügt ein gewöhnlicher Sri^ter, in ben man ein reineg 
Stüdchen Blanell ober Biltrierpapier legt. 

Sie rote Blüjjigfeit, «eiche abtropft, «irb mit flar gelochtem, bid- 
liehen, hellen Buderjirup (1 kg .öutpder unb V, Siter 2Bajjer) oerfüht, 
worauf ber fertige Siför in Blaffen fommt. 

Sollte fid) bei längerem Stehen et«ag ©obenfah in ben Blajd)en 
bilben, fo faitn man ben Siför ja leicht nochmals behutjain abgiefjen. 

©Serben nicht Srefter, fonbem gange Brüchen oerroanbt, jo muh man 
biejelben oor bem Übergiehen mit Gognaf erjt gerftampfen ober, waS oiel 
einfadjet ift, mit menig SBajjcr oorher tüchtig fod)en. 


*) attberc rotfärbenbe Säfte fiSnnen benutjt »erben. 5iir ben obigen 
Saft t)<U ficb bie iJJrarU am meiften entjdjieben. 
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Neunte ^ßfeifuttg. -Aofuitber- ober ^fieberßeereit. 

A. JUIgruteinro ftbcc |riid)tf unb gttraudj. 

'Ter .fwlunber ober ^lieber ( Sambucus niger) ift ein Strauch , ber 
mt jeber wenig fcucfjten ©teile, in oerftedten SBinfeln, an bet 3>iorb)eite 
oon ©cbäuben, an 3cf)utt= unb Steinhaufen u. f. m. fortlommt, ber mit 
bem fiimmertichften 93oben fürlieb nimmt unb betutod) alljährlich ohne bie 
geringftc pflege Früchte in reid)licf)er SJJenge probuziert. 
Sicfelben finb in ber ijauShaltung ausgezeichnet ju oermerten. 

Srofc allebcin ift ber £>olunber ber »erac^tetfte unter ben ©träudjern! 

Sie Früchte werben nur in ben wenigsten ©egenben im Haushalte 
benufct, nur bie Slüten finben oielerorteit als fthweijjtreibenbeS Mittel 
Sermenbung. 

Ser £>olunbet ift fehr bauerhaf t, hält ben ftärfften Sßinter aus 
uub f ontmt felbft bis ju bebeutenber im ©ebirgefort. SeS* 
halb feilten ©ebirgSbewohner, bie arm an Fruchtfträudjern unb Fruchtbäumen 
finb, biefem Strauche befonbere 2tufmerffamfeit fchenfen. @r läfjt fid) burch 
Stedlinge leicht oermehren, gebeifjt oorzüglid) in ctroaS fchioerem, nicht 
ju trodenen ©rbreich, ift fehr genügfam unb fornmt oorzüglich in jebent 
Sobeit in fonniger unb feijattiger Sage fort. 3n Snglanb werben an feuchten 
flöhen Ipotunberpflanzungcn angelegt, um folche Sänbereien fehr nufc= 
bringenb zu oenoerten. SSarum folgt man in Seutfcf)tanb biefem Scijpiele 
nicht unb oerfäumt eS, loüftliegcnbe 'Släfte , bereit eS noch unzählige gibt, 
auf biefe ÜSeife rentabel zu machen? — 

B. f)ie gultiir Des prmntjes. 

Über bie Kultur fönnen mir unS fehr furz faffen. Ser fjolunbet 
roächft, tote fd)on gefagt, auf jebem ©oben. 2lm beften gebeiht er aller= 
bingS auf etwas lehmigem, nicht zu troefenen ©rbreief). ©r oerträgt 
Schatten oon ©ebäuben, Säumen unb Sergabf)ätigen fe|r gut unb ift 
gegen bie rauhefte Sage unenipfinblich. Sie Fortpflanzung gefchieht leicht 
unb fietjer burch «Öartholgftecflinge. SJfan wählt fd)lante, überfällige 
Schöffe oon 40—90 cm Sänge, bie im Frühjahr gefdjnitten unb geniigetib 
tief in bie Grbc gebracht werben. Sie bewurzeln fich leicht unb ficher. 

Ser ^olunber*) mächft meift ftrauchartig unb füllte audh, wo eS auf 
bie ©ewinnung ber Früchte abgesehen ift, ftetS fo gezogen werben. SDtit 
bem Sitter wirb er baumartig; er liefert als Stamm ein fdjöneS, weijjeS 
tüolz- Früchte aber giebt altes ^>olz weniger ; man thut beShatb gut, 
bunt) ben Schnitt bahin zu mitten, baß neues $olz erzeugt wirb unb bie 
Sujchform fid) hält. Surd) einen zmedmäfjigen Schnitt erreicht man überhaupt 

*) 9tnbere tJJamen finb: §otunber, §olber, ScfjtDarjljolber. 
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eilte größere Srgiebigfeit, größere Solben unb größere ÜBecreu , bie, meint fie 
ber Sonne auSgefeßt finb, gleichmäßiger reifen. 3)?an entferne im SBinter* 
holbjaljr alles abgetragene ijolg unb laffe nur bie fräftigften ber einjährigen 
Stiebe in ihrer Dollen Sänge (ober faft tollen Sänge ftehen) unb fahre fo 
jebeS 3ahr fort- SBenn biefeS erft einige 2Me gefächen ift, entroidfeln 
fieß bie Sommetfthöffe träftiger unb baS fRefuttat wirb ein beffereS. 
giir eine Süngung geigt fid) ber Straurf) fehr banlbar. 


C. ffirtrtc uni* flJfrfani) öer $rfirijtc. 

Sie Früchte mitffen geerntet roerben , fobalb bie einzelnen Seeren ber 
Trauben fämtlid) buntel gefärbt finb. früher gu ernten ift unif)unlid) ; 
noch länger gu märten aber aus bent ©runbe utipraftifcf), roeil bie fruchte 
unter ben einheimißhen ®ögeln fehr üiele Seinbe hoben (befonberS: bie 
fämtlidjen Stoffelarten ; au<f) Stare, Sperlinge u. a.), bie im ftanbe 
finb, bie fämtlichen ©eeren in einigen Sagen gu tergehren. 

Stftan erntet mit ben fyruchtftielen (alfo bie gangen Solben) unb liefert 
bie grüßte auch fo gum ®erfanb ober auf ben ÜJtarft. Slbgegupfte Beeren 
„bluten" gu fehr ab. 

Ser SranSport gejdjieht in Spanlörben. 


D. fJerntcrtiing iitr frödjtc. 

I. ©ewinnung beS Saftes. 

Bon bem gemeinen Jöolunber ift alles gu Dermerten: opolg , Blätter, 
Blüten unb Früchte. 

Slm menigften beachtet unb bennoch am nüßtichften unb mertooHften 
finb aber bie ^rüd^te , bie bet Strauch jährlich gang ohne jebe pflege in 
großer Bah* h e röorbringt. Siefelben hoben noch lange nicht bie rechte 
SBütbigung gefunben. 9tur in Snglanb unb in einigen ©egenben -Korb* 
beutfchlonbs finb fie feßr gefugt. 3m mittleren Snglanb bereitet man 
barauS einen guten SÖein , unb bei uns in Seutfcßlanb bcitußt man ben 
eingemachten Saft, ber fid) mehrere 3ohre lang hält, entroeber allein ober 
mit anbern gruchtfäftcn gu Dbftfuppcn. 

Sie leßtere BerroenbungSart ift, mie ich auS (Erfahrung roeiß, ebenfo 
feßt gu empfehlen als bie erftere. 

Sie ©eroiitnung beS Saftes gcfchieht in folgenbcr 
333 ei f e: 

2JZan gupft bie fruchte Don ben Stengeln ab, unb bringt bie Beeren 
mit einem geringen SBaffergufaß (3—4 Siter auf 10 Siter Beeren» in 
einem reinen Steffel aufs geuer unb rührt fie mit einem fiolglöffel fort- 
mährenb bis furg üot bem Sluffocben. Sann nimmt man ben Sopf ab, 
läßt ben Brei etmaS abfühlen unb preßt ihn energifd) ab. SieS !ann in 
einer ißreffe, einem biinnen Seinroanbtuche unb auch im feinen £>aartud)= 
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fiebe gefcßeben. Hann übergießt man in einem (Sinter ober f)o(gbotticf) 
bie Hrefter nochmal? mit jo oiclem (auen 333affer , baß fie eben bebecft 
finb , läßt bie ÜDiafje bi? gum näcßften Hage fteßen unb preßt fie nochmals 
ab. $at man reichlich {früchte, fD fann ba? gmeite SluSlaugen berfelbett 
unterbleiben. Hie Hrefter finb al? Scßmeinefutter noch gu be* 
nußen. Sie brei, ja oiermal abgufocßen , mie in einer ©artengeitung oor 
2 (fahren enpfoßlen mürbe, ift natürlich nicht angängig; man mürbe 
fcf)ließ(itf) nur rotgefärbte? SBaffer erjielen. ©ne folcße $anblung?roeife 
märe bei ber SÖUIigfeit biefer SBeerett thöricßt. 

{für ben {fall , baß bie {früchte nicht gut reif fein fönten*), fann 
man fie muß turge Seit focßen (affen. 

II. Verarbeitung be? Saftes ju 21'eitt. 

1. tfolunbcrbeertoein nadj meiner Dorfcbrift. 

SBegett be? geringen Säuregehalte? nnb ber ferneren ©ergärbarfeit 
nehme ictj nirfjt reinen |>olunberbeerfaft , fonbern etma? 3oßanni?beerfaft 
bagu. Her 2öein befommt baburcß einen befferen ®efd»macf. ©ei 
ber ©nbringung be? ÜJiofte? nehme xi) je: 

1 Siter öon bem obigen (bereit? mit SBaffer oerbiinnten) .öolmtber* 
beerfaft, 

l L Siter (fohanniSbeerfaft, 

400 gr 3uder, 
s / 4 Siter SEBflffer, 

2 gr SBeinfteinfäure ) beibe Heile merben mit etma? heißem SBaffet 

V 10 gr Tannin j anfgelöft. 

Ha (Johannisbeeren früher reifen al? fpolunberbeeren, fo muß ber 
nötige Saft in geeigneter 3Beife Jonferoiert merben. @? gefcßießt am 
einfacßften babutcß, baß man ißn auftocf)t, heiß in {flafdßen füllt unb biefe 
(uftbicßt Derpßließt unb fühl aufftellt. — ^tanbelt e? fid) um größere 
SJtengen, fo mirb ber Saft im {faffe aufberoahrt. HaSfelbe mirb oor ber 
©nbringung feßr fauber gereinigt, bann mit Scßroefel leidjt eingebrannt, 
roorauf ber Saft fogleicß eingefüllt mirb. 

Hie Ülufberoaßrung gefcßicßt an füßlem Drte. ©efürcßtet man bennocß 
ben ©ntritt ber ©ärung, fo bringt man einen ©ätoerjcßluß auf ba? {faß. 
Sonft mürbe ein Äortfpunb aufgufeßeit fein. 

Soll fo aufbemaßrter (Johanni?beerfaft fpäter (hier im £jerbft) gum 
©ergären gebracht merben , fo nimmt man ißn au? bem {faffe in geeignete 
©efäßc (Schalen, £jolgeimer ober ©litten i unb peitfdjt ißn gehörig mit 
einem Schaumbeton. ^ieburcß toirb bie jchroefelige Säure au? bem Saft 
au?getricben unb Suft (unb fomit £>efepilge) in benfelben hineingefchafft. 


•) SMfommen reife (nic^t überreife) TJrüc^te finb aber ben obengenannten burdj* 
au§ Borjujießen. lie nid)t auSgereiften erfennt man batan, baß fid) an ben einjelnen 
SJolben nod) rote ober gar griine SJeeren jeigen. 
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2. ßolunberbeertöein nad) amerifanifdjer Dorfdjrift. 

(yietcfje SJiaffmengen SBeeren unb SBaffer werben einmal auf gef octit, 
bann gießt man ba? ©anje in ein §aarfieb, inbern man mit ber f>nnb bie ntar= 
figen leite ber Secrcn fanft burd)prefjt unb bie Diütfftänbe entfernt. Ser 
burd)ßefeil)tc Saft wirb mit 3uder öerfeßt im ©erfjältni? non 375 gr ju 1 
üiter unb 20 Minuten gefocfjt*). Sobalb er füljt geworben, wirb er in 
eilt gefüllt, um ju öergären. Diacf) Seenbigung biefeS Vorgänge? wirb 
ba? fyafj feft pgefpunbet nnb nad) acf)t 2öod)en**) ber Söeitt auf 
tflafdjen gefüllt. 

3. Cyperiurteitt r>on ffolunöerbeercn nad) Semler. 

Der „imitierte Gqpernwein" mirb in folgenber Söeife bereitet : SDfan 
bringt 15 fiiter ©affer, 10 fiiter $ofunberbeeren , 7 Silo 3uder,_ 150 
©ramm geftoßenen Sngwer unb 75 ©ramm ©ewürjnelfen in ein ©efäß unb 
fo«d)t biefe SDtifdgtng eine Stunbe, inbern man fotwäljrenb fdjäumt. §113= 
bann bringt man bie g-lüffigleit mit 2 Silo serquetfditen Dtofinen in ein 
3aß uitb läfjt fie öergären. 

III. iHnberwcitige s 3erweubuug ber ffrii^te. 

1. Bas Konferoieren öes f}olunberbeerfaftes. 

Sic cntftengelten SBeeren werben mit SBaffer — wie bereit? oben 
angegeben — gcfod)t, bann in ein feine? £aartud)fieb gefd^iittet unb gut 
burdjgebrüdt. Ser gewonnene Saft wirb in einem reinen ©efäfje (Seffel ; — 
emailliertes @efd)irr wirb rot gefärbt!) tiidjtig gefotzt, gefcfjäumt unb 
bann auf 3lofd)en gefüllt. SBerlorft unb öerlacft f)ält fid) ber Saft 
minbcftcn? ein 3al)r. 

2. Bas Konferöicren 6e$ ffolunberbeerfaftes mit §uder. 

SDian »erfährt fo, wie eben angegeben würbe; fefct aber beim Soeben 
auf 1 fiiter Saft 'U— 1 ^ kg 3uder gu. 

3. Ifolunberbcergdee. 

Sie ^Bereitung ift gang wie bei anberen §lrten öon gruditgetee. 
ÜJJau rechnet auf 1 fiiter Saft 1 kg 3uder unb fodjt gehörig ein. 

4. liolunberbeerej-traft gum ^ürben ron 0bftu?ein, £iför u. f. a>. 

Sie 3lieberbeerett enthalten einen febr intenfioen, roten gärbeftoff, mit 
bein man Dbftweine, fiiföre, Dbftfuppen u. f. w. bequem unb billig färben 


*) XieS ftodjen Ijat feinen bernilnftigen Srunb unb jottte be§f)alb, raeit ©iirung 
fjinbernb, gonjlidj unterbleiben. Xer tßerf. 

**) 3n>e<fentipredjenber roäre mof)l eine orbnungämäßige SJadjgärung in bem 
gaffe , bie minbeftenS 8 tötonate Qeit erforbert. 
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fann, offne baß bie betreffcnben ©etränfc boburcf) ben befonberen (äJefcfjmacf, 
ber ben &olunberbeeren eigen ift, annehmen. Sotten ^ärbccj.traft [teilt 
man ähnlich rote unter 9fr. 1 (0. 171) angegeben mürbe her, nur unterbleibt 
jcber SBafferjufaf}. SJtan focfjt bie abgejupften Jriidftc auf ganj fcßmacbem 
Jener unter ftetem Umrüsten mit einem ^olslöffct auf, pvefjt ben Saft 
ab, focht ißn nochmals auf unb gibt ißn heiß in gans trocfenc, reine 
Jlafdjen , roclche in ber üblichen äSeife halb unb luftbicJjt 31 t Der= 
fcfjließen finb. 

’). liolunberbccrmus. 

£>at man größere 2 J?engcn non ^olunberbeeren , fo tann man bie= 
felben autf) ju SÜtuS einfachen , babei Derfäßrt man ganj fo , mie eS beim 
@infocf)en Don Pflaumenmus (f. 8 . 68) gedieht. 9Jfan gibt bie abgejupften 
'■Beeren in einen ÜJtefftngfeffel, tt)ut Bucfer nad) belieben hinju unb fod)t nun 
unter fortroährenbem Stühren auf ganj fcßmat^em Jeuer ba§ Ü)?uS gehörig 
ein. Jn £jäfen getßan unb nach bem ©rfaltcn gut ocrbunben, hält eS 
fitf) Dorjüglid). Seift tooblfcfjmecfenb mirb baSjelbe, loenn man jur £>älfte 
pflaumen ober 3'oetfcf)en baju nimmt. $aS CSinfoctjen muß natiirlid) 
jo lange fortgefeßt rocrbett, bis ber Prei ziemlich bicffliiffig gemorben (fich 
fchroer rühren läßt). Srfaltet joll er bann bie gehörige Stonfiftenj beS 
ÜJfufeS h^en, b. h- fo befchaffen fein, baß er fich leicht auf Prot ftreicßcn 
läßt. 3 u langes Stochen ift natürlich auch oom Übel, ba bann bie crfaltete 
SJtaffe fo feft mirb mie bei ber Cbftpaftenbercitung. 

6. ßolunberbccrmus nach anberer 2frt. 

Stach ber ©emüfegärtner*3tg. Derfäßrt man in folgenber SScife: 3u* 
nächft roerben bie abgepflüdten Peeren gemäßen*). stimmt man 3»nfer 
hinju, fo focht ober läutert man ihn fo lange mit SBaffer, bis er feinen 
2d)aum mehr gibt unb fcßüttet bann bie Peeren fgaeia- 3c itachbent 
inan baS ©elee füß haben miß, nimmt man ju 1 kg Peeren ein oiertel 
bis 1 kg 3 udcr. 2 öitl mau feinen 3 ucfer, fo nimmt man ju 1 Sitcr 
Peeren ein oiertel iliter SSaffer unb feßt alles in einem großen SDfejfing* 
feffel auf baS Jeuer. Pis jum Stochen ber Peeren fann baS Jener ein 
lebhaftes fein, fpäter muß man eS mäßigen. £er mäßrenb beS StodicnS 
fich bilbenbe Schaum mirb mit bem Söffet abgcfcßöpft, auch mirb mährenb 
beS StocffenS öfters umgerührt, bamit bie SÖtaffe nicht anbrennt. Si'adf 
jmeieinhalb bis brei Stunben **) ift baS ©el 6 e fertig. 3ur Probe mcrben 
einige Xropfen auf einen Heller gefchiittet. Sobalb biefe bie ©cleebilbung 
erfennen laffcn, mirb baS Stochen bcenbet. 

9luf Prot geftrid)en ober als Jugabe ju Jleifd) unb ©ebacfenem ift 
eS ftctS ju oerroenben. 


*) 3fi nadj unfrer nur bann nötig, nenn bie SBeeren buvcb SRufe unb 

Staub befeßmugt finb. 

**) Äommt ganj auf ba§ fteuer unb bie SDtcnge bc§ jugcfetjten 3udcr-j an! 

$er SBerf. 
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7. f)olunberbeerliför. 

.fpolunberbeeren geben einen feinen Siför. Sftan gibt bie entftcngelten 
SBecren in eine große S-lafdfe, gießt guten Äomfcpnapa barauf (nur fooicl, 
baß fic bamit gut bebecft finb), t|ut aud) einige helfen uitb etwa? 3imt 
t)inju unb läßt bie glafcße einige SSocßen öerforft ftet>en. Sann gießt 
man bie ^tiiffiflfeit ab, filtriert fie burd) ein Sud) unb toerfiifet nad) 3Jc= 
lieben mit $uder. 

8. hfolunberbeergcift (.fjolunberbranntwein). 

Serfelbe läßt fid) nur mittels einer SBlafe (Slpparat pm Stbbeftillieren 
boit Sllfohol auä einer Sßeingcift entbaltenben fflüffigfeit) , tuie fie in 
^Brennereien benußt wirb (oergl. bie ?lbbilb. 21 S. 57), herftellen. 

Sic öeeren werben entftengelt, jerftampft unb in @arbottid)en, bie 
gut ju oerfcpließen finb, jum Vergären gebracht. Diadi 2 — 3 üDdonaten 
!ann ba3 'Jlbbrennen oorgenonimen werben. 

Sie ®ceren geben nicht oiel ^Branntwein. Ser leßtere ift aber feßr 
gefudjt unb wirb gut bejaßlt. 


E. Ufnuertmtg ter $UUrn. 

Sie SBlüten biefeS Strauches werben getrorfnet als fcßweißbeförbernbeS 
Südittel benußt. Sie enthalten ein flüchtiges Öl unb einen ßjrtraftioftoff, 
ber bent Sßee bie bräunliche , fcßarffäuerliche, bittere @igenfcf)aft gibt unb 
cthißenb wirft. Sie fd)weißtreibenbe SBirfung beS ^lieberthecä h fl t beit* 
felben ju einem £wu3mittel gemadjt, baS bei ßrfältungeit allgemeine ?ln* 
wenbung finbet. ÜJdan fäume baljer nicht, immer fo oiel wie möglid) 
Sölütcn äu fammetn, breite fie feßr bünn aus unb trocfne fie an einem 
luftigen, fcßattigen Örte; fobalb fie gehörig getrocfnet finb, bewahre man 
fie in einem gut uerfd)loffenen @efäße an einem trocfcnen örte auf. 

3luf eine Saffe Sßee nimmt man etwa 4 gr fylieberbtumen. Ser 
Sßee wirft nur fräftig, fo lange er noch warm ift. Um p fcßwißen, trinfe 
man oor betn Schlafengehen 1—2 Soffen, in Heinere Portionen ein* 
geteilt, in 3>oifd)enjeiten oon 5 SDdinuten. 

Siefer Sßee wirb als .ßauSmittel angewanbt bei Slranf ßeiten , welche 
burcß ßrfältung entftanben finb, namentlich bei 9theumatiSmu3 , Jpuftcn, 
©cßnupfen, überhaupt bei fieiben, welche burcß Störung ber £)autthätigfeit 
oeranlaßt würben. 
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4- 2lb(d)nitt. 

Baaetmften, liMntrauben uutr Bitfle* 

frfte AßfdCuitg. ^ageßutfeit. 

A. Allgemeines über ^riirijte uiib ^traurtj. 

Hagebutten, auch S^ofeitäpfel genannt, fittb bie Jrüttjte bet Hmtb§» 
ober Hectenrofe. 

Sa 3 meift etwa* magere fjlcijcf) bot bei richtiger Subereitung einen 
angenehmen, erfrifefjenben ©efchmatf, weshalb e» ju Suppen, SompottS, 
ftonferoen unb Biför benußt wirb. 

Sie Hagebutten reiten im September unb werben erjt gepflilcft, wenn 
fie eine bübfcf)e rote Färbung angenommen haben (ftc biirfen nicht gelblich* 
rot fein). Sn falten Sommern unb in nörblidjeren ©egenben reifen fie 
meift erft anfangs Cttober. Sie werben oon ©ärtnern unb Samenbänb» 
lern gern angefauft, ba bie Snicbtc in großen Cuantitäten an2gefaet werben, 
um Baratts SBilblinge für SRofenfopulation ju gewinnen. 

3$ott ben Hagebutten bettußt man bie fleifchigett Jeile, welche bie 
im Ämtern eingejehtoffenen Srucßtterne umgeben, unb auch biefe letzteren 
felbft. 

Ae größer bie £yrud)t unb je biefer bie Umhüllung ift, befto wertooller 
finb bie Hagebutten natürlich. ÜJiuß man feinen Sebarf taufen, fo wähle 
man nie febr fleine, ba bann bie Arbeit bcS ©ntfernenS eine febr mühe» 
oolle fein, unb man nur wenig „9)?arf" erzielen würbe. Sie fog. „echten" 
Hagebutten finb benjenigen oon ben wilbwachfenben Strnuchem gefammelten 
ftetS oorju^iehen , auch wenn fie einen bebeutenb höhnen ^reiS haben 
jollten. 

Am übrigen finb auch bie brächte oon wilbwachfenben Sträuchern 
ihrem ÜBerte nach fehr üerfchiebcn, ba biefer wefentlict) oon ber ©üte be§ 
SßobenS, in bent ber Strauch mächft, bebingt wirb. Am mageren Srbreich 
bleiben bie Hagebutten flein ; ba» Aleifd) ift hart, nach bem Äochen etwa» 
pergamentartig unb säß; in gut gebilligtem ©artenboben werben fie ba- 
gegen größer, marfiger, milber unb aromatifeßer. 

3u früh bürfen fie, wie icßon gefügt, nicßt geerntet werben. Sin ber 
Sarbc tarnt man ben fHeifegrab feßr woßl erfennen. Sobalb fie fidf ohne 

limm, CWiHrroertuiis. 12 
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Anmenbung tmn QJeroalt Icictjt öom Strauche löjen, ift bic äroedmägige 
Beit ber Grnte gefomtnen. 39iä nach ben elften prüften mit ber Grate 
511 märten, ift nicht richtig, ba ba? {yleijch bann meich nitb mehlig mirb. 

B. pt prutfitiuntg öcr Daijrinittfn. 

1 . Das Crocfnen ber Hagebutten. 

©etrodncte Hagebutten bilben eine Hanbel?roare. 2)a bie Arbeit be? 
irodnen? eine fetjr leichte ift, unb gerabe ju biefeni Bmede bie Brächte 
be? milbroachfenbcn Strauche? febr gut oerroenbet merben fönnen, ber 
lefctere aber in unfern SSälbern, Heden, Snid? unb Bäunen überall »or= 
fonunt unb oielerorten (j. ©. in ber an Suid? fo reichen ^rooinj 
Schleiroig^Holftcin) auch reichlich Brächte nnje^t , fo möchten mir auf biefe 
$:rmertung h>er auabriidlid) tjinroeifen. 

'-Bie manche Arbeiterfamilie fünnte fiel) hierburd) in ben Herbft- unb 
A>intermonaten einen anfehntidjen s Jlebcnoerbienft oerjehaffen , jumal, ba 
ja bic Hagebutten bem tßerberben nicht au?gefe|jt finb*) unb bie Arbeit 
be? ißflüdcn? unb Au?fernen? »on ftittbern fet)r gut gemacht merben !ann. 

®ie lebtgenannte Arbeit (ba? Au?!ernen) ift allcrbing? langmeilig 
unb aud) etma? unangenehm. ÜDJan fchneibet bie SButten in ber fDfttte 
öurd) unb entfernt mit bem SJfeffer ober fünft einem geeigneten Bnftrument 
bic eigentlichen Früchte. "Dicf eiben liegen äroifdjen feinen , filberigen 

Hütchen gelagert, bie mit entfernt merben. ®ie Jierne bcmaljrt man auf, 
bamit fie fpäter etroa? nachtrodnen unb burch Aufroerfen in Bugluft (tote 
beim Stornreinigen) oon ben Haaren befreit merben. 

$ie töutten merben an ber Suft ober ber Sonne getrodnet. Aud) 
fann bie? in Kammern u. f. m. gejd)ehen; bod) geht e? f)ier langfamer. 
Auf jeben Ball ift e? bann aber notmenbig, bah h e recht biinn au?* 
gebreitet lagern. 

®ie feinen Haare oerurfadjen meniger an ben Hänbeit, mehr an ben 
Unterarmen ein unangenehme? Buden. ®urd) Uberftreifen oon 

Hanbfchuhen, bie bie Singer freilaffen, unb Umroideln ber Hanbgclenfe 
fann man fid) in geeigneter ÜEBeife fd)ü^ett. 

®ie getrodneten Hagebutten hebt mau in Sädchen auf. 

2 . Das Ixoriferpieren ber Hagebutten in ^uefer. 

93fan reibt bie Hagebutten mit einem reinen ludjc ab, fchneibet bie 
itelchblätter ab unb teilt fie mit bem ÜJfeffer. Hierauf entfernt man, mie oben 
angegeben mürbe, bie fterne unb mirft bie Hagebutten einftmeilen in falte? 
äBaffer, bi? alle fertig finb. ®ann roäfcht man fie nnb läßt fie faft meich 

*) Sie taffen fid) jiemlid) lange aufberoafiren , nur mttffen fie ttadh ber ©ritte 
nid)t in größeren Raufen lagern, ba fte fi$ bann erfaßen tonnten, rooburef) ba§ Ser= 
berben Ijerbeigefütjrt toiltbe. ?luf ®öben etnrna biinn auSgebreitet, fönnen fie fefir roo^t 
6 — 8 2Bod)en lagern. X. Söerf. 
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rfo*en , fo bnß fie gang bleiben, hierauf bringt matt fie auf ein Sieb 
pm ?lbtropfen. Samt bringt man Surfer mit wenig Söaffer gu geuer, 
j*äumt ißn ab, lägt iljn birfli* einfo*en, fodit barin bie Hagebutten no* 
einmal auf unb füllt fie bann mit einem Seit beg Surferjafteg j n ©tt» 
ma*gtäjcr. 

3. Hagebutten’HTarntelabe. 

Sie Hagebutten werben gereinigt, entfernt unb bann in fo*enbem 
Söaffcr meid) gelorfjf. Sann wirb bas Söaffer abgegoffett unb bie SDiaffe 
burrf) ein feineg Sieb gerührt. Sag ge* 
wonncne SJiatf toirb Hierauf mit geläutertem 
Surfer (auf 1 kg SMarf genügt fct»on */ 2 kg 
Surfer) no*malg tii*tig gefo*t unb bann 
in Gilagf)äfen gefüllt. 

Suttt f*nclleren Sur*rübren beg SJJarfeg 
bebient man fi* wobt einer fleinett 2)iaf*ine. 

Sn gig. 39 ift eine folcbc abgebilbet. Sie» 
felbe fantt aug bent renommierten Sifenwerf 
non tlnbre Su*fbet in Secfer (fiujemburg) 
bezogen werben. Sie arbeitet febr jdjnell 
unb ficfjer , fann atub für flpfet, Quitten, 

Pflaumen unb alle attbren grü*te ocrwanbt 
werben, bie bei ber Verarbeitung mit Süetall 
ni*t in Verübrung fommeti. gig. 39. 



, c. t Lä. ts i r t ©Jaf*ine »um Surdjrübren 

4. Hagebutten-Kompott na* Ccbl. oon g vu $ taaT f bei ber Äraut* 

Öiadtbem bie griid)tc oou Sternen be~- unb ?DJatmelabebereitung, 
freit finb, bringt matt fie in ein glafierteg, Spftern Sudjfdjet. 

©ef*irr unb gibt fo Diel SBcitteffig bagu, 

alg erforberli* ift, um bie SDtaffe, wenn fie fünf älriituteu lang gefo*t 
bat, burd) ein .foaarfieb treiben gu föttnen. Sie bur*getriebene SDZaffe 
wirb bamt abennalg über ba§ geuer gebra*t unb berfelben fooicl weißer 
Surfer gugefeßt, baß bie unaugenebme Säure bei Söeineffigg Derf*winbet. 
Oft bicfcr Swerf erreicht , fo läßt man bag ©entif* unter beftänöigem 
Umrübren fo lange fortfiebeu, big eg bünbig (birf) wirb. Sann nimmt 
man bas ©efäß Dom geuer, läßt bie SUiaffe etwas abfüßlen, füllt fie in 
©nmadjgläfer unb bebattbelt fie weiter wie attbere ÄouferDen. 


5. H a 3eb u 9 eT1 *£tför. 

SDtan füllt eine große glaf*e gur Hälfte mit Hagebutten, gießt rein* 
fcbmcrfenben Hortibranntmein barauf unb läßt bie gfafcbe an bet Sonne 
ober in ber 9iäbe beS warmen Cfettg einige 28orf)ctt fteßen , inbettt mau 
bie glafcße Häufig umfcbilttelt. Sattn wirb bie gliiffigfeit abgegriffen, fil* 
triert unb na* Vetieben mit Surfer nerfeßt. SBill man bett ßitör gang 
flar b«beu, fo läßt man ißn einige 3öo*en rußig fteben; bag Xrübe ftnft 
bamt gu Voben unb bag .ftlare wirb bebutfam in eine attbere g(aj*e gegoffeit. 

13* 
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6. Die Pertoertuna; 5er f)agebutten*Kerne. 

2lu» ben .Wernen, bie bei ber Senußung ber iyrürfjte abfalleit, fann 
ein gang rooblfchmedcnber St)ce bereitet werben. Zu biejent 3n>ccfe roäfdjt 
unb reibt man biefelben mit faltem SBaffer biä fie glatt roerben, trorfnet 
fie bann ab unb bewahrt fie in einer ©diadjtcl ober ©(edjbüthfe auf. ißon 

ben ftecfjenben .'5ärd)en muffen fie befreit raerben. SRan reibt bie Werne 

besfjalb in ber .fjanb , bläft babei bie .£>aare ab unb fiebt fie bann nod) 

burd) einen Seiner, jo baß bie .Daarc unten burrfifallen. ^tuef) fann man 

fie mie Worn burd) fiuftgug reinigen. 

©ei ber Zubereitung nimmt man gu 1 Üiter 3Öaffer 3 Löffel ooll 
Werne, einige helfen unb ein menig 3*nit unb läßt alleä gehörig fod)en. 
ffliit SJiilcf) unb Surfft fc^mecft biefer Abfub fet)r gut. 


Zweite ifßfdfung. l&dntraußen. 

A. Jlrrpaduntg und ^ufbrninljning. 

Sie SBeintrauben roerben ja, mie befanni, in 9iorbbeutfd)lanb au* 
fdjliejjlid) nur an SRauern gegogett unb gumSRoljgenuß oerbraud)t; in 9Rittel- 
unb ©übbeutfcßlanb (befonberä ber IWofel», 9Jf)ein= unb tJledargegenb) 
machten fie in SBeingärten unb werben oermoftet. Sie finb mof)t bie ebcl= 
ften {friidjte. Xcnnotf) fann id) ntief) f)ier barüber furg f affen , weil iljre 
Verwertung im ^»auafjalt eine bejeßränfte ift. 

Verpackung. ©ollen gang reife Sraubcit öerfdjirft werben, 
fo mirfelt man jie einzeln in ©eibenpapier unb oerparft fie 
mit reidjlicf) Sßatte. Sie Vetparfung ift umftänblid) unb 
feßwierig. 

tfeftfleijcf)ige Srüd)te finb eher gunt SBerfanb geeignet, a(3 weidje. 

Sie bei un§ importierten Stauben werben für ben SranSport 
oerjcf)ieben oerparft. Ungarijche, mcift blaue, Srauben oerfeßidt man in 
fleinen runblidjen Wörben ohne jebe Verparfung. Sie Wörbe, unfern Arm» 
förben cif)nlirf) , finb mit j£>enfel unb Serfel oerfet)en. Sie fruchte finb 
fjalbreif , meift fauer, aber feftfleifdjig ; bemiorf) fomnten fie oft in fef)v 
gerquetfcf)tem 3uftanbe an. 

Sie au§ ©pauien in feljr großen SDiengen importierten Sraubcit ge» 
langen in ffäffern ober Wiften gunt Serfanb. ©oldje au§ SJfalaga unb 
Almeria meift in Worfmeßl ; anbere, wie fiiffabotter, in gewöhnlichem ©ägc* 
mef)l oerparft. ©ie galten ben Sransport in biefer Art oorgiiglid) auä. 

Aufbewahrung. Sagu biirfcn nur gang trorfetie Stauben ohne 
faulige ober gequetfeßte ©eerett gewählt werben, ©olcße Sraubeit, 
bei benen bie ©eeren f e h r gebrängt fißen , eignen firf) weniger ßiergu. 
Sie Aufbewahrung felbft gefrf)ief)t in fefjr oerftfjicbcner SBeije. äftatt läßt 
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ben Srauben ein IRebenftütfdjen unb bängt tefeterc mittels Schnüre an bie 
Sede eine? n i cC) t teuften .Sießerä ober fügten 3immer§. ©ie werben 
oud) in Stiften gebäugt, bie mit ©djiebebedel öerjetjen finb. 9iadf bem 
©d;liefjen oerfittet man bie Sagen unb tRifeen unb [teilt bie Stifte fübl unb 
troden fo auf, baff fie nidjt oetfdtoben werben fann. 

©panifd)e Srauben oon feftfleifdiiger unb Ijartfdjaliger Ü8efd)affent)eit 
(*. S. bie langen äRalaga unb Almeria) hatten ftd) in ben Sran§port= 
Stiften unb Raffern bis nad) SBeihnachten. — 

Sn Sa f cf) mir tonferoiert man frifche Srauben baburd), bafj man fie 
in einen unglafiertcn, tönernen Sopf legt, ben man mit einem Setfel bebeeft, 
ber am fRanbe feftgefittet wirb. Sie 
IS h i n e f e n Reifen fid) in noch einfacherer 
Sßeife. ©ie f)öl)len einen l)artjdiatigen 
Stürbi» nu§, nadjbem fie oben einen 
Sedet abgefdjnitten haben , hängen bie 
bebutjam burdjgefehenen I rauben hinein 
unb flebett ben Sedel luftbitht barauf. 

Von fyranfreich her ift bei un§ 
ein Verfahren pr Aufbewahrung oon 
Stauben cingcführt, ba3 in folgenbem 
befteht: Sie Srauben werben mit etwas 
s Jfebhotj gefchnitten unb in troefenen Stellern 
in ( 51 äfd)d)en mit SBafier geftedt, welch? 
in einem Vrett hängen (f. bie Abb. 

Sig. 40*;. 9Jath meiner (Erfahrung hot &ig. 40. 

bie§ Verfahren oor jenem beä bloßen Stellage pm Aitfberoahten ber 

Aufhängenä mit etwas tRebbolj wenig Srauben. 

Vorpge. Safj bie Irauben fid) fo 

bi§ SRärj haften, ohne oon ihrem guten Au§jehen ju oer= 
lieren, wie oon anbrer ©eite behauptet wirb, möchte i cf) bezweifeln; 
wenigftenS f pretfjen meine praftif chen ^Erfahrungen bagegen. 


B. § ie üfrmfrtung unreifer peintranbrn. 

Über bie Verwertung ber reifen Srauben foll hier nichts weiter gefagt 
loerben. Sit ber Ijauptfadje werben biefe ^rächte ja pm Steltern be? 
Sraubcnweineö benäht; auf biejen Sßunft fann Ip 61 ' jebod) nicht naher 
eingegangen werben. Sie fog. Safeltrauben oerwenbet matt pm ÜRohgenujj. 

Auf etroaä atibre? jebod) ntöd;te id) an biefer Steße bimoeifen: iS» 
fommt in ÜRorbbeutfchlattb in manchen fahren oor, baff bie Veeren nicht 
reif werben. Aud) fold)e unreifen Srauben laffen fid) benufcen. 9Ran fann 

*) ®ie Bohrungen ftnt> iüd)t, wie in ber Abbilbung ueranfdjauliiht ift, (entrecht, 
fonbetn abwärts fertig nach f)inten. ®aburtf) erreicht man, bafc bie I rauben noüftänbig 
frei hängen. ®. Aerf. 
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fowobl Blaue als aud) flriiitc oerwenben. faulige ober fonft befcßäbigte- 
bütfen fit^ natürlich nicht bajwifd)en befinben. Tie Leeren werben ge* 
ioajdjen unb, wenn fie gut abgetropft finb, oon ben Stämmen gerupft, ent* 
ftielt unb bann in folgcnber Söeife Oerwertet : 

1. Saft aus unreifen IPeintrauben. 

Tie ©ccren roerben ot)ne aSJafferjufaß gefodft. Ter ©rei fontmt in 
einen £ylanetl* ober fjiljfilter, bamit ber Saft flar abtropft. Terfelbe 
wirb fogleidj mit 3udet kg auf 1 öiter) gelocht, mobei abgefebäumt 
wirb. Tann füllt man ißn in fylafcfjen , bie, roie fdjon oft angegebne 
rerfdjloffen werben. 

2. Kompott aus unreifen IPeintrauben. 

SDIan quetjd)t bie ©eeren mittels einer .öoljleule unb treibt ben 
flüffigen ©rei burcf) eilt bidjteS fpaartud)fieb. Tann bringt man ifm aufs 
Seuer, fodjt iljn mit Surfer tücßtig ein, inbem man fortwäßrenb langfant 
riilfrt unb füllt bann bie ÜDIaffe in £jäfen. 

3. Bas Konfcroieren non ganjen, unreifen IPeintrauben. 

ÜDIan foefjt Surfer mit wenig SEßaffer (1 kg Surfer unb reirfjlirfi l / a Sitcr 
©taffer) auf, nimmt ben Srfjaunt, ber firf) bilbet, ab unb tßut hierauf bie 
ÜBeintrauben hinein, um fie auflodjen gu laffen. Sie planen leirfit auf, 
beSßalb barf man fie nidjt gu lange auf bent Seucr laffen, oielleicbt nur 
einige SDIinuten, je nad) ber @röße beS fycuerS. Tann nimmt man baS 
®efd)irr oom geuer unb gießt ben Snßalt auf ein Sieb, läßt ben 3urfer ab* 
tropfen unb füllt bie örücßte in ein @inmad)eglaS. hierauf wirb ber Surfer 
auf langfamem [yeuer birflief) eingefodjt unb über bie tftücßte gegoffen. TaS 
©efäß wirb mit ißergamentpapier oerbunben unb an trodeuem Crte auf* 
bewa|rt. 

4. (Selee aus unreifen IPeinbeeren. 

©Jeintrauben , bie nod) hart unb fauer (alfo gänglid) unreif unb un* 
genießbar) finb, werben forgfältig abgewafdjen, oon Stielen befreit unb 
mit wenig ©taffer gefoeßt. Tann filtriert man ben Saft unb foeßt ißn 
mit Surfet gehörig ein. Stuf 1 Siter Saft gehört 1 kg Surfer. TaS 

®el6e ift gwar etwas fauer ßat aber fonft einen febjr angenehmen ©efeßmarf. 

5. (£ffig aus gang unreifen IPeintrauben. 

Tie ©eeren werben gerftampft unb bann abgepreßt. TieS fann in 
einem £martucßfieb ober in einer grueßtpreffe gefeßeßen. Ten abfließeitben 
Saft füllt man auf Slafcßen ober auf ein gäßdjen, iiberbinbet mit ©age 
unb feßafft baS ®eföß an einen warmen Crt. Sind] 6—8 ©taeßen bat 
man einen febr angenehmen (Sffig , ber flar Pom ©obenfaß abgegoffen 
wirb. Tie Sffigbitbung wirb bureß Sufaß oon etwas Sßeincjfig ober 
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etwas faurern ©tßmarjbrot roejentlicß beförbcrt. Jie tu bcr greife ober 
im Siebe prüdbleibenben Irefter fönnen nocßmalS auSgelaugt werben. 
3u bem 3wcd überfliegt mon jie mit wenig lauem ©afjer, riifjrt um unb 
läßt ben bidlicßett Srei an warmer ©teile einige Jage fteßen. Jann 
preßt man ab unb gießt bie jylüjfigfeit gu bcr juerft gewonnenen. 


griffe Aßfeifuttg. |9afnit|Te. 

A. fUtltnr i>C6 polnußbflumf 0 . 

Jcr ©alnußbaum ift wegen feiner bicf>t gefieberten Selaubung aueß 
als 3ierbaunt oerwenbbar. @r liebt einen frifcf)en, naßrßajten Soben, ßat 
ein umfangreiches ©urgeloermögen unb breitet aueß bementjpretßenb feine 
#fte unb 3>oeigc weit aus. @r eignet fid> bcSßalb befonberS als frei» 
fteßenber Saum. Jie £friicßte ber gaßlreicßen Stulturformen unterfeßeiben 
fieß meift nur burtß bie @rbße berjelbcn, SDitfc ber ©tßale unb ben SBoßl» 
gefeßmad bcr Äcrne. 

Jie Slnjucßt ber Säume gejeßießt aus ©amen (Wüfjen) , bie gleicß 
nacli ber Weife in feueßten ©anb gunt 3roccfc beS SorfeimenS cinge* 
jeßießtet werben. Jie SluSfaat gejeßießt im 3-riißjaßr. $oeßftämme erjießt 
man bureß allmäßlicßeS, oorficßtigeS 2Iu§pußeit ber Webengweige, am befteu 
im ©pätfommer, ba ber SBalnußbaum ben ©cßnitt nießt gut »erträgt. $n 
ßarten ©intern unb in falten Söben erfrieren bie jungen 3weige leießt. 

3ür fleinere ^auSgärten eignet fieß ber ©alnußbauin nießt, weil er 
eine £>öße oon 15—20 m erreicht unb mit feiner breiten, bießtbelaubten 
Sirene eine p große fyläeße befeßattet. Ja er aber ein praeßtooller Saum 
ift unb bureß feine jjrüeßte unb fein oortreffließeS £jolg nüßließ wirb, fo 
follte er bei ber Sepflattjung oon freien flößen in bcr Wäße oon Jörfern, 
in ben Einlagen bet ©täbte, auf geräumigen ^ofpläßcn ber Sanbleute, in 
s ^arfS, an ©traßeu unb Saumaileen nteßr beriidfießtigt werben. Sr würbe 
ßier feinen jJMaß ebenfo gut auSfiitlen als Ulmen, Slßorn, Sinben u. n. 
unb Diel bejfer als burcßauS nicßtSnnßige Säume, wie Rappeln, ©eiben 
unb ©Spen. 

B. (Brntc itnJ» 3Utfbru> aßruitg öcr Pnlnit|fc. 

Jariibcr bemerft SucaS in feinem Sucße: „JaS Cbft unb feine 
Serwertung" *) ©. 95 folgeubcS: 

*) tgin oorjUgticf)eä, bei Gugen Ulm er in Stuttgart eritf)ienene§ äßerf, befien 
'Knitbaifung mir allen greunben bes Gartenbaues unb ber Cbftoerroertung nur ent» 
pfct)len tonnen, ißr. tjübjd) 0tb. 6 SW- $er Serf. 
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Skrrotrtung bet Söatnüfie. 


„Sie bHeife ber SBaliiuj? tttadit fiep baburd) bemertbar, bag bie Schalen» 
hülle am 93 aunte aufplafct unb einzelne Stüffe oon felbft abfallett. Bn einem 
eingefricbigten Staunte, in welchem man Siebftahl nicpt p fürchten t}at, ift 
bie! bie natürlicpfte and) bie beftc Slrt, bie Stüffe einpernten. Samt ftitb 
fie auch trollftänbig frei trott beit Scfjalenreften unb roerben bei trocfettein 
SBetter eingefammelt. 

SDteiftenl aber gefcpiept bie ©rate in ber SEBeife, baff man bie Stüffe 
mit laugen Stangen öom Saunte fdilägt, toobei man jebori) fottiet all 
möglich fdionenb oorgel)en fall, um ba-J Tvriidjtlriül^ nicht p fetjr p be= 
fcpäbigen. ©! barf bie! aber auch tun* beut eiugetretcnen Steifegrab nicht 
gcfchel)en, b. p- e! fallen womöglich Stüffe unb grillte Sdjalen getrennt 
ooiteinanber h erQ bfatlcn. Sann merben bie Stüffe in einen ©dtuppcii 
gebracht, non etroa nod) anhaftenben Schalen unb Sieften berfelben befreit, 
511111 Srodnen aulgebreitet unb öfter! untgefchrt. Vorteilhaft ift c! auch, 
bie Stüffe fofort itad) bein SEBegnepinen ber Scpalen in falte! 3 Baffer ju 
bringen unb fie barin mit einem ftarfen Sejeit abpreibett. Sn biefe! 
Söaffer bringt man, um bie Scpale möglid)ft pell P machen, etroa! Soba 
ober Slfdje. Sa! Srodnen ber Stüffe foll nicpt auf .Raufen gefdjeben, 
fonbern auf £>orbcn. Sarauf roerben bie Stüffe aulgebreitet unb fo ber 
Sonne aulgefept. Scheint biefe nid)t, bann fommen bie korben in einen 
redit luftigen, roontöglid) pgigen Staunt, um ba! Srodttett möglicpft fdtncll 
burchäuftihren. 3 n bett Cfett ober Sadofett u. f. 10. biirfen fie aber nicht 
gebrad)t roerben. So bepanbelt, befommen bie 5 *rücpte nicht allein ein 
fdjötte! Sittlichen, fonbern ber Sern bleibt auri) gefuttb, b. p. er fdjnimpft 
nicpt ein unb fd)itumelt nidit". 


C. Umufrtmtg i>cr |Dalmtf)c. 

1 . Das Kottferpteren 6er UXrlnüffe in &udev. 

£jierp nimmt matt bie Stüffe 00m Saume, meint fie noch meid) finb 
ttttb etroa bie ©löge eine! Keinen Saubetteie! erreicht h fl bcn, burdiftidit 
biefclben mehrmal! mit einem pöl^cnten Spiegdictt unb legt fie hierauf, 
um ihnen bie föerbigfeit p entziehen, etroa 8—10 Sage in Kare! Srunnett* 
toaffer, bal jeboch jebeit Sag mehrmal! burd) frijcpcl erneuert roerben 
muh. ©obantt fodjt man fie in reinem SEBaffer fo meid), bah fie fiep mit 
©eroiirpelfett, etroa! Bimt unb Bitrottat leicpt befpiden taffen, hierauf 
läutert man fo tuet Buder , all bem ©eroidtt ber Stüffe eittfprirfjt , gibt 
biefe Icfjtereit in ben fod)enbeu Budcrfgrup unb lägt fie barin einigemal mit 
aufforiten unb fobann in einer fteinernen Schale 1 Sag lang fiepen. Stun 
roirb ber Buderfaft noditnal! abgegofjen unb pr Sirupbide eingclocht, 
toährenb man bie Stüffe in geeignete ©efägc einfüllt. Ser toieber auf 
80 — 40 ° C. abgeKipltc Btiderjaft roirb fobann über bie Stüffe gegoffen, 
fo bap fir rrotlftänbig bamit bebedt finb; bie ©cfäge föntten nun feft p= 
gebunbett roerben. 
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2. Hujjliför. 

ÜKan gerquetfdjt 30 Stücf S55ntnü\fe , bie Gnbe 3uni gcpfUicft fein 
miiffen, gibt 30 Stiid ©emiirgnelfen, 2 gr fluten 3intt tyuju, tfjut alle? 
in eine fylafdjc unb gießt 1 Sitcr (Sognaf barauf. Tie 3-lafche bleibt an 
warmem Crte einige 3Bod)cn ftet)en unb toirb häufig gefd)üttelt. 9ladi 
biefcr 3^it gießt man bie fflüffigfeit möglicfjft Kar ab, filtriert fie unb 
oerfiißt mit Kar gelochtem Buderfirup (1 kg Butter unb V* Sitcr SBaffer). 

3. IPalnujjcatfup *) nach Sem l er**). 

3m 3uni, menn bie Söalnüffe ttod) meid) finb, nehme man 120 Stiid, 
gerquetfd)e unb übergiefje fie mit 2 iiiter Söeineffig, gebe 2 (fjjlüffel »oll 
phmargen Pfeffer, 50 gr ÜRuätatnüffe , 40 Stücf ©emürgnelfen, 13 gr 
Bugmer, 8 gr 9Jiu3latb(üten — alle ©emiirge muffen gemahlen fein — 
l)inju unb fudje bxefe SDfaffe unter ftetent llmriiljren eine halbe Stunbe. 
Söenn fie lalt gemorbcu, filtriere man fie burd) ein .fjaarficb unb fülle ben 
(Satfup in Blnfdien. 

Bmeite ©orfdjrift. 

Ungefähr 120 Stüde junge, meiefje SBalnüffe merben gerquetfeht, mit 
372 gr Saig beftreut unb mit 1 Siter ©ffiq übergoffen. So läßt man 

fie 6 28od)en lang ftehen; hoch rühre man fie öfters um. ?ll8bann feihe 
man bie j^lüffigfeit unter fortioährenbem greifen mit ber £)anb burd) einen 
©eutcl. Tie SRüdfiänbe übergieße man mit 7* Citer @jfig, (affe fie 
über Diad)t ftcljen uitb bringe fie mieberholt in ben ©eutel. Tie jylüffigfeit, 
toeld)c abläuft, Bereinige man mit ber guoor erhaltenen unb würge fie mit 
40 gr fchmargen Pfeffer, 15 gr 2J?u§fatnuß, 15 gr 3«flmer, 8 gr 9Jfu»tat= 
blüten unb 40 Stücf ©emitrgnelfen — alles gemahlen — !od)e fie eine 
halbe Stunbc, feihe fie burd) ein öaarfieb unb fülle fie in B'lafchen. 

3d) mötljte hiergu bentcrlen, baß eä fid) für un3 empfehlen bürfte, 
ba§ Cuantum ber gugufeßenben ©eroitrge gu oerringern, ba unfer ©aumen 
boeß nicht an fo fdjarf gepfefferte unb gewürgte Spcifeit gewöhnt ift. 


gierte «Aßfrifuitg. ^öfefnüflV. 

A. |(bcr üic ftultur unb §ortfitum||l. 

Tie ftultur be§ $afelnußftraud)c? ift bie bcnlbar einfaeßfte. Terfelbe 
wädjft gmar in jebem ©oben, ift aber am frudjtbarften in nicht gu trodener 
Sage unb auf fotmigem Stanbpunltc. Unbebauete Sßalbblößen , nidit gu 
jd)roffe ©ergabhänge, h 0 he 3’luß» unb ©aeßufer unb gang befonberS bie 


*) (Satjups [inö bidflUfftge gruefitjaucen , bie »on Omenta tjer nueb fdfion bei 
un§ in ben §anbel «ebraebt werben. 

*♦) Skrfll. befjen Cbftüerroertung 2. 127. 
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in einjetnen ©egenben Teutfcf)lanb3 (j. 93. «Schleswig =|>olfteitt, Sauenburg) 
infolge ber Sßeibewirtjchaft notwenbig werbenben, jogendnnten &nidS eignen 
fitf) üum 3Inbau jehr gut. 

Tie ©efjanblung ber Sträurfjcr befcfjränft fief) barauf, ju biefjt fteljenbe, 
fiel) reibenbe 2ifte unb biirre 3'ofiöe 8» entfernen, unb burcf) SBegnahme 
ber älteften ©d)offe ben Strauch gegebenen Salle» ju oerjüngen. Tie 
Sweigjpifcen bürfen nidjt jurüdgefchnitten werben, ba gerabe biefe bie Blüten 
unb Srüd)te leroorbringen. Tie (Srbe jtoifrfjen ben SReihen, welche nicht 
unter 3—4 m breit fein foll, ift lodet ju Ratten, bie fPflanjung möglicbft 
t)ie unb ba ju biingen. Tie ocrfdjiebenen ©orten wnchfen , falls fie 
gleicf) gut bewurjelt finb, auch flleicf) leicht an. 

93on ben oieleti ©orten finb jurn Slnbau am meiften ju empfehlen: 
SRiitnaS lange 3etlernufj , öallefct)e fRiejennufi, ©urcharbts 3eßernuB, 
©üttnerS Bellermifj , SßalferS 3Ulernujj unb ©uftaoS 3Ulernufi, Gm= 
peror u. a. nt. 


B. ©rntc mrö ^ufbrnjflijruitg iw jja|>lnü|]c uni> iw |lttbrtt 

iw §lrmtrijf5. 

Tie (Srnte finbet ftatt, wenn bie Stüffe mit leichter Berührung au» 
ber ,£>ülfe fallen, ©ie werben aisbann an ber ©ottne gehörig getrodnet, 
flach aufgejehüttet unb häufig gewenbet, bis fie burd>auS troefen finb. TaS 
Slbpflüden ber Stüffe jur 3eit, wo fie noch feft in ben grünen hülfen fifcen, 
ift eine Unfitte, bie jur 3eit in ©chleSwig=. l öol|tein unb anbern ©egenben 
3torbbeutjd)lanbS alljährlich oon Unberufenen begangen wirb. Tie Mertte 
folcher Srüchte bleiben Hein unb wertlos; eS füllte beShalb ganj cnergifcf> 
gegen folgen Unfug eingefchritten werben. Tie Steife erlernt man nicht 
an ber SluSbilbung ber Seme, fonbern an bent leichten Slusfallen auS ben 
hülfen, unb ba Stüffe, bie für ben SBinter aufbewahrt werben follen, auf 
bem ©trauche ganj reif geworben fein müffen, jo £)anbelt man am richtigften, 
bie Srüdjte, welche jur 3eit ber Steife (ÜRitte bis (Snbe September) ab* 
gefallen finb, täglich auffamtneln ju laffett. (Sin leichtes Schütteln ber 
©träudjer barf natürlich ebenfalls oorgenommen werben. 

Tie Slnpflanjung biejeS nüfclidjen Strauche« wirb jur Bert bei uuS 
noch oiel ju feht oernachläffigt. Sßenig anbere Cbftgehöläe geigen fich jo 
aufpruchSloS an ©oben unb Slima, fein anbereS ift bejüglicl) ber pflege fo 
genügfam wie biefeS unb nirgenbS finb bie bedingten Slrbeiten Dort fo 
einfacher Statur, wie gerabe Unb tro^bem finb bie Slnpflanjungcn 

fehr rentabel. Stad) $afner-9tabefow beträgt bie ^Reineinnahme oon einem 
•Öettar Sanb, baS mit f)afelnüffen bepflanzt ift, im Turchfdjnitt jährlid) 
860 JL Stach Slngabe namhafter engtijdjcr ^afelnufegiichter follen bie 
^Reinerträge pro $ahr unb .öeftar fich auf über 1000 *#>. belaufen. Cbev 
förfter ©djmibt in ©lomberg, ein befannter ^afelnufjäüdjter , gibt fogar 
an, baß er oon einem einigen Strauche in einem 3al)te für 20 Jt>. Stüffe 
oerfauft hohe. SluS biefen Taten geht jur ©eniige hcroor, bat; bie Äultur 
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beS ^öojctftraucf)c§ toljnenb ift. ®roße Slnpflatiäuitgett füllten beäfjalb 
überall oorgenommett werben. 

(52 gibt in Teutfcf)lanb fo manche £anbjd)aft, wohin bieje Kultur 
SBo^Iftaub bringen fönnte; jo manches ©ebirgSlatib liegt faft unbebaut ba; 
jo manches wüfte Xt)at ober {jlujjbett fönnte, mit .'dajelnußfträmhern be= 
ftanben, bie f)i3cf)jten Srträge geben. 


C. Sie üfnucrimtg kr friirijtf. 

Xie -önjelnüffe eignen fief) Dorjüglicf) jum 'Jtohgenufj; fie ähneln int 
©ejdjtnatf ben SRanbeln unb biirfen auf feiner gut bejefcten Jafel unb 
feinem SBeil)nact)t 2 tijcf) fehlen. 3)ie Sterne liefern buvcf) 9luSprefjen 30 °/ 0 
eine® bent 9D?nubclöl afjnlicfjen, binggelben, fetten £leS, welches als Speijeöl 
gejuckt unb aurf) 511 m Slrjneigebraucf) benutzt wirb. 2)ie Sterne öon guten 
Sorten fönneit jcf)r gut als (Surrogat für ÜWanbeln in ber Studi)enbätfera 
benufet werben. 

Seim ©ittfnuf fei man oorficfjtig. Joafelnüffe biirfen oon oornherein 
feine Soljrlöcljer tiaben. 5fe härter ifjre Schale, befto beffer finb fie im all* 
gemeinen. Steine 9tufj barf einen fd)immetigen, innen gelblichen ober bräun* 
liehen Stern tjabeit. £ie 9iiiffe miiffen itamentlid) forgfältig nach ihrem 
(Merud) unb Ökjdjmad geprüft werben, ob fie nicht bereits alt feien, in 
meld)ent 5a(le fie ftetS ranzig, frafcenb unb wiberlirfj fchmeden. 
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J>as Emtferfcimn fcn* Qkmitfe* 

I. Spargel. 

A. SlUgemeine 8. 

Stuf bie Äultur be3 Spargels fann icf) an biejer Stelle leibet ntcfjt ein* 
geben. (Sine ausführliche TarfteQung würbe Diel ju umfangteid) werben 
unb eine furje Slnweijung tann bem Laien nicht Diel nüfcett. 3d) Derweije 
beShnlb auf mein 333crf: ©eiträge junt fpejielten tßflanjenbau, 
©erlag Don 21). Söirj - (S^riften in Slarau, ©teiS 3,60 9Jff in welchem 
icf) auf Seite 184 — 200 biefeu ©egenftanb eingehenb behaitbelt habe, fowie 
auf ba» Schrifteben: Spargel jucf)t, Spargelernte unb Spargel* 
Der Wertung oon (Sh r - Bremer; Stuttgart, (Sugen Ulmet (©reis 1,20 3)i.) 

Tie befte Spargelforte für unfere ©erljältttiffe ift her (Erfurter 
fliiefenfpargel. 

Ter Spargel ift bal feinfte, aber auch empfinblicbfte aller (%* 
Hülfe. 3mn Äoitferoicren eignen firf> nur frifdje Stangen; gewöhnliche 
SJiarftwarc ift burch bie (Sinflüffe Don Luft unb Sonnenlicht mcift troefen, 
hart unb unjehmaefhaft geworben unb füllte beShalb nicht gewählt werben. 
Sind) fold)c Stangen, bie einen weiten Transport iiberftaitben haben, fiitb 
gewöhnlich junt (Sinmachen unbrauchbar. 2)£an beftclle beSßcdb bei einem 
juDertäffigen Lieferanten unb §war wähvenb ber .öaupterntc (9J£ittc 9J£ai 
bis anfangs 3uni *)) ; benn nur wäßrenb biefer 3eit ift man fichcr, feine 
alte SEBare ju befontmen. Sor bem Stnlauf füllte ber junt Slonfcroieren 
beftintmte Spargel burd) einen ©orDerfud) auf feinen (Bejchmacf geprüft 
werben, ©efiuöct fich nämlich bie Slnlage auf unjwecf mäßigem ©oben (j. ©. 
Lehm), ober würbe bicfelbe unrationell gebüngt, fo finb bie Stangen 
oft fo bitter, baß fie fauitt ja genießen finb. Ter feinfte 
Spargel wäcßft auf Sanbbobeit, ber alljährlich mit guter alter ilompofterbe 
unb im $erbft mit Derrottetern 9D£ift gebüngt wirb. 

Stangen oon fyingerbiefe , bie gerabc unb gut entwicfelt, Weber ju 
lang nod) ju fttrj geftochen finb, eignen fich am beften jutit ftonferoieren. 
Ter ftopf barf nid>t grün, auch nid)t tief blau anSfehen. @3 ift aber 

*) £ie 3«d bifferitrt je nadj tBoben, Sage, SBitterung. 
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Spargel. 


and) burchaus nid)t nötig, zu »erlangen, baß er jdmeemeiti fei, tute ba# 
bei ifkimnmare im .{•»anbei geforbert mirb. ©ne ieiebte 3iötc ober ©laue 
geigen bie .Stopfe bei unS in 9iorbbeutjd)lanb mcift fdjon, roenn fie bic 
©bberfe noch gar nidit burdjbrochen haben. £aff jold)c «taugen be» 
reit» einen Icil ihres 38of)lge jehmadf # eingcbüjjt f) ä 1 1 c n , i ft 
'Jlltroeiber glaube. 2Ber eigne Spargclfulturcn hat, femu )icf) leicht 
burch einen praftifchen ©erjud) »ottt ©egenteil überzeugen, mie icf> es ge- 
tl)nn h a bc. Söenn Stonfer»enfabrifen mcijjtöpfigc 'JÖare junt ©inmachen 
burchaus »erlangen, jo finb fie burrf) bas fonjumierenbe s £ublifunt feiber 
baju gezwungen. Xaburct) braud)t fief) ber s fki»atmann nicht beeinflußen 
ZU taffen ; er tarnt getroft Stangen »ermenben, bie am .Stupfe bereit# etwa# 
blau angchaudit finb, ohne für ben Sohlgejchmad irgettbtoelcfje Seforgniffc 

ZU h«beu. 

(Sefäfje jum Konferieren »ott Spargeln. 

Söähtenb attbere ©cmüfe auf ocrfcfjiebcnc 3lrt fouferoiert merben tön* 
neu, hat fich beim Spargel nur eine einzige ÜDicthobc, nämlich ba# 'Jluf 
bemahrett in luftbidjt »crfchloffencu Südßen, bewährt. 



&ifl- 41. Sifl. 42. &ig. 43. 

S(ed)bofen jum ßonferoieren beS Spargel#. 

ftig. 41 logenannte ()of)e $ofe, au§(d|lieBlid| für Stangenfpargel, Inhalt ca. : 9 ßiter. 
§ig. 42 für SJruchipargel, Inhalt üiter; ftig. 43 für SBruchfpargel; aud» für 58red|- 
unb Schnittbohnen oertoenbbar; Inhalt 1 i'iter. 

©ctoöhnliriie ©lcd)bojcn, mie in fjig. 41 — 43 abgebilbet, finb am gmetf 
maBigftcu unb and) am billigften. ®ie $ofe B’ifl- 41 ift für Stangen» 
ipargel, mähreub fyig. 42 unb 43 für fogenanitten Sdjnittfpargcl ©ermenbung 
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finben. 91ud) bie in 8ifl- 27 unb 28 (S. 73, 74.) abgebilbctcn tBojen*) 
fönncti in tBenupung genommen werben. Sie machen ba§ üulöten übevffüf jig, 
finb ober in ber 51njd)affung erhebüd) foftjpicliger. 

2Scr mit Sbtlolbeit , 3inn uitb ßötwaffer umjugehen berfteljt , fann 
bieSIrbeit beS3ulötenS ja jetbft übernehmen. 3m allgemeinen 
möchte irf) jcbod) ^ierju nicf)t raten, ba ein abjolut fuftbic^ter 
33erjd)lu§, wie er b o cf) ununtgänglicb jum Grhalten beä Spar» 
gels crforbetlid) ift, ooni Saien oft n i cf) t erteilt unb an = 
bererfeits bic SXrbeit Pont Älempner für ein ^Billiges gemadjt 
wirb (bei einer größeren non £ojen johlt man meift nur 8 — 10 c}. 
pro Stüd). 

B. 2>ie Sertoertung bet Spargel. 

1. Bas Konferoieren bes Stangenfpargels. 

«frierju gibt ©hr. Sr einer in feinem 8üd)(ein**) : „Tie &onjcr= 
pierung ber ©emüfe unb 8rüd)tc in tölechbofen" folgeitbe Stnweijung: 

.. 3uitäcf)ft werben bie Stangen gefdjält. So einfach aud) biefe Arbeit 
ju fein fdjeiitt, fo wirb bcrfelben bori) uod) lange nicht bie 5lufmerfjamfeit 
gefchenft, toeldje if>r gebührt. 3d) l)abe in meiner s Jßrari3 gefunben, 
baß bie 3'tanen gerabe über biejeS Schälen ju rafd) tjinweggebeit. 3ebe 
©ile beim Sd)älen aber räd)t fid) bitter auf ber Tafel. ©in fonfer« 
pierter Spargel muff bcrart gcfcfiält unb , waS mit jur Arbeit beS 
Sd)älen§ jählt, am unteren Gilbe fo weit eingefürjt fein, ba| beim 
©ffen beifelbcn nirfitö übrig ju bleiben braucht. 3« biefem 3ioede oer= 
jchaffe man fid) Por allen Gingen ein jdjarfeS Mejfer, nehme 
ben eben aus bem frifdien SBaffer fommenben Spargel unmittelbar unter 
bent Sopfe 5 roifcf)en bie Spifecn pdu Säumen, 3eige= unb Mittelfinger, 
wäljrenb ber f)intcre Seil auf bie SBurjel ber fladfjen .öanb ju liegen 
fommt. Mit bem leichten, aber fefir fdjarfen Meffer feftt man nun un= 
gefaxt fingerbreit unter bem Stopfe an, läßt bort ba§ Meffer nur fetjr 
flach bie obere Schale mitnehmen, währenb biefe , je metjr bal Schälen 
nach ber Mitte unb bem @ube ju erfolgt, befto ftärfer genommen wirb ~ 
Siefer 3ug mit bem Meffer muh auf einmal erfolgen ; etwa? Übung wirb, 
biefe® balb ermöglichen. Unmittelbar neben bem erfteit 3ug mufj ber zweite 
auägeführt werben uitb jwar fo, baß non bem erften tHanbe nod) etwas 
mitgeht. 3ft fo ber Sparget ringsum gefcfjält , jo fdpieibet man atu 
unteren ©nbe beäfelben atlmählid) fo nie! ab, bi3 bas Meffer leidjt bitrrf) = 
geht unb leinen SBiberftaitb an holjigeit Jafern mehr finbet. hierauf wirb 
ber Spargel nochmals ruttbum genau betrachtet , etwa baranhaftenbe 
Sd)a(eu abgewogen unb bann gleich roieber in frijdjeS Sßaffer gelegt. 
Sluf biefe SBeije bleibt ber Spargel fd)ön runb unb weifj, unb e» werben 


*) fiönneit bejogen werben oon 6. ffof)n, ® erlin, S.VV. Ceipjigerftr. 88. 

**) $a§ ®üd)lein ift bei (Sugcn Ulmet in Stuttgart er|djienen (^rei§ eleg. 
geb. 1,40 Jt) unb tann al§ jeljr praltifd) empfohlen werben. ®er SBerf. 
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Xie SJtmettunß bet Spargel. 


auf bcv Xafet bie jo toerljajgten Säbcn unb bie unteren Silben niefit auf beut 
Xcfler priidbleibett. 

9?arf) bem Späten merben bie (Stangen 2 cm litrjer abgejdmittctt, al? 
bie bafür bcjtimmte Xofe l)od) ijt. S'ür Stangeitfpargel ift eine l)öl)crc 
Xofe notroenbig al? für bie übrigen öentiife, ba bie Stangen jenlred)t in 
berfelbcn ftct»cu joden nnb am Xeclelenbe bodi and) nod) tninbeftcn? ein 
l 1 /, cm freier 9?aunt pr Überfiidung mit SSafjer bleiben tiiujj. Sei ber 
übtidjen £mlje oon 20 cm mdreit betttnad) bie Stangen auf 18 cm Sänge 
p fdmeiben. 91m beftcn ntacbt man fid) bap eigen? ein ßoljtäftcften ober 
fdmeibet eine alte Xofc in ber angegebenen £)öl)e ab, ftedt beit Spargel, 
natürlich mit bem Stopfe oorau , jomcit hinein , bi? biefer auf bem Stoben 
aufftefjt unb fcbiteibet bann ant fRanbe be? Mäftdjen? ober ber Xofe bie 
unteren Xeile glatt ab. Xie 9(bfallftürfe fönncn , locnn nod) jart genug, 
p Srucbjpargeln genommen merbeit. 9tad)bent bie Stangen nodgnal? mit 
reinem SSafjcr gut abgcjpült morben finb, merbeit fie oermittelft eine? 
Siebe? in leidit gefallene?, tod)cnbe? SBaffer eingefeßt. S? ift bann genau 
bie Ul)r p beobad)tcn ; e? biirfen nämlid) bie Stangen, nad)bem ba? burd) 
bie cingejcßtcu Spargel abgefiiljlte SBajjer mieberum put Stocken gebracht 
mürbe, nid)t länger al? brci ÜDlinuten barin oerbleiben. Sinb bie Stangen 
nur mittclfiarl, fo genügen 2 1 / 8 SJrinuten. S? ift babei genau p beaditen, 
bafj ba? $?od)cn nicht unterbrodjcn toirb unb baß bie Spargel burd) ba? 
ftodjcn nid)t p fel)v tjerumgemorfen merbeit, roobei bie Stopfe leirtjt Srijabcn 
leiben. 911? fixere? Seichen, baff ber Spargel richtig oorgelod)t ift, gilt 
folgenbe ifkobe: SDlait nimmt eine Stange auf bie Spißen oont 3eige* 
unb tleinen Singer , fcßt beti Xauiitcn auf bie -Dritte be? Spargel? unb 
biegt bcufelbcii , jomeit e? bie 3ioi)dienfutger erlauben. Seiftet ber 
Spargel beim Siegen nod) etma? SDiberftanb , ol)nc babei p bredjen, fo 
ift er richtig oorgelodit; biegt er fid) aber fel)r leidjt , fo ift er p meid). 

91ad)bem bie Spargel bem toebenben SSSaffer entnommen finb, merben 
fie möglid)ft rafd) unter friftfje? , ganj reine? SBajjcr untergetaud)t , bi? 
fie fid) auf Slutmärme abgcfü^lt tjaben, b. 1). fo meit, baß mir, roenn mir 
beu Spargel smijdjcn bie Singet nehmen, leinen Xemperaturunterfdjicb 
etnpfiitbeii. hierauf merben fie einige Dri unten pm Slbtropfcn in bem Siebe 
aufgcftellt, morauf ba? Süden ber Xojett beginnen lann. Sl)e jebod) 
mit ber Südntig begonnen merben barf, muß bie jcbe?mat p füllenbe Xofc 
nodjmal? ber genaueften fßrüfung unterpgen merben, ob biefelbc aud) tabei* 
to? rein ift. 

Xa? Süllen felbft toirb auf folgcitbe SBeife Dorgeuomntcit : 9)lan 
ftelle fid) miiglidjft an bie f)ellfte Stede in ber Stüdje , ucljnte bie reine 
Xofc magered)t in bie linle £jattb, fo baß bie offene Seite uad) bem Sanfter 
fieb)t. SDrit ber regten föanb mirb ein Spargel ttad) bem anbern beut 
Siebe entnommen, genau bctradjtet, ob nid)t nod) burd) irgenb einen 
3ufall Sditnuß ober Säbcn baran Rängen blieben, unb bann befjutjant mit 
bent Stopf nad) unten in bie Xofe jo meit cingefüljrt, bi? ber Äopf bci= 
ttalje beit Soben berührt. Stuf bieje 2Öeife toirb bie Xofe fo angefüllt, 
bi? lein Spargel ntcljr bajmifdjcti ju bringen ift; hierauf mirb fie mit 
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bent offenen Xeite auf bie fladje £mnb geftellt, bamit baS nicht ganj ftarc 
SBaffer, meines fielt) burd) ben $rucf ber Spargel angefamntelt tjat, abflieht. 
SBenn bet biefem Umftttlpen ber ®ofe bie Spargel langfatn auf bie flad)c 
£)anb gleiten, bann ift bie $>ofe richtig gefüllt. SDlan fteflt bann bie le(jtere 
roieber auf ben Jifch, bie Spargel loerben Iangfam jurüdgleiten uttb bie 
Gnbabjchnitte auf biefe SBeife ganj gleich ju fteljcn tommen, roaS bei beut 
fpäteren Öffnen ber ®oje glcid) einen guten Ginbrucf macht. ®attn roirb 
bie fDofe mit präpariertem , leisten SaljiDaffer *) fotoeit oollgefüllt , baff 
bie Spargelenben oollftättbig unter SBaffer fielen, baS SBaffer felbft aber 
circa ‘/ 3 cm unter ber Stute ber $ofe fteljt. Oft baS SBaffer ctma Don 
ber Spargelfubftanj etroaS flodig geioorbett unb nic^t ganj hell, f° »utrb 
baSfelbc abgegoffen unb roieber neues aufgefiillt, bis eS gan$ flat ift. 
9tarf)bcm bann ber fRanb ber ®ofe, foroic beS ®edels, mit einem glatten 
leinenen, feuchten Sappen forgfältig abgepufct ift, wirb ber ®edel Dovfid)tig 
aufgefeht unb mit einem leichten Kammer leife in bie Stute eiitgcflopft. 
Sorocit ift nun bie®ofe pnt SScrlöten fertig, roclcheS bann geroiffenljaft 
au?jufül)reu ift. 3mi|d)en bent Süllen ber ®ofe unb bereit 3ulöteit foll 
hödjftenS eine Stunbc unb äunfeffen bent S$erlöten unb 'Diac£)foc^en ebenfalls 
nur eine Stunbe 3>uifcfjettäeit liegen, bamit eine längere ^ßaufe nicht 
mieber Don ben Seiutfporen, bie forooljl in bent Bmifchenraunt jioifchen 
®edel unb SBaffer, als auch in biefem felbft finb, auSgenufct wirb , um 
eine Betfefcung anjubal)iten. 

Stad) bent forgfältigften Bulöten tommen bie ®ofen möglidjft rafch 
in ben mit SBaffcr gefüllten Steffel jum 9t ad) lochen. 

Unten in ben Steffel legt man etioaS tpeu, fteHt nun bie ®ojen bicht 
neben einanber hinein unb itbergiefjt bann mit SBaffer , bah fie einige 
Gentimeter h°d) bamit bebedt finb. Sfeint Grroärnten muff man 
genau bcobad)ten, ob nicht burd) fchncll auffteigenbe Suft* 
bläSchen angefünbigt mirb, baff eine S8üd)f e unbidjt oer lötet 
mürbe. ®iefelbe ift bann leicht ju ermitteln, muh heraus* 
genommen unb nachgelötet roerben. ®ie Beitbauer beS S?ochenS 
ift oott SBidjtigfcit. 

9tach genauen 3Serfucf)en mürbe oott mir ermittelt, bah eS bei 
Spargeln , mettn ein haltbares unb nicht ju meicheS ißrobuft erhielt merben 
foll, erforbertich ift, bie Siterbofc 48—50 9Jtinutcu, bie l i t Siterbofe 
45 SJtinutcn lang ftarf unb g(eid)mähig nachtochen ju laffett unb jtoar 
Don bent Beitpuntte an gerechnet, mo baS SBaffer fchon träftig auffocht. 
@eitau auf bie SJtinute roerben bie ®ofen fo rafd) als möglich aus bent 
fochettben SBaffer herauögenontnten unb fofort in mögtichft falteS SBaffer 
gebraut, moritt fie bis ju ihrer tölligen Slbtiihlung oerbleiben ntüffen. 


*) 'ilufgelodfteä SBaffer, bent man jouiel Salj jujetjte, baß legtereS taunt ju 
jdjmeden ift. — 6s mufj frifd) bereitet roerben unb roirb lauroacm aufgegoffen. — 9Jtan 
nimmt auf je 1 Siter 10 ©ramm feines Salj; Don grobem ift etwas weniger ju nehmen, 
ba cS fefjärfer iji. ®er ®erf. 
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(Srbfen. 


2. Das l\onfert>iercn bes Sdjnittfparaels. 

3u Scßnitt* ober Sörucßfpargel oerroenbet man fotcfje Stangen, bie beim 
Stechen butcß Unoorficßtigfeit ibjrec Äöpfc beraubt mürben ober jerbracßen ; 
ferner foldje, bie ju biinn ober jcßlecßt geformt (frumnt gemacßfen) finb, bie 
lange, rote ober blaue ttöpfe anjeßten; mit einem Sporte alfo : 9lu§fcßuß= 
jpatgel. i'lud) löntten bie unteren Snben ber Stangenjpargel, falls 
biefelben nießt ßart uitb ßoljig finb, hierbei ®erroenbung finben. 

TaS Scßiilen mirb ebenfo oorgenommen, roie eS oben bereits befd)ricbeu 
mürbe. Tann merben bie Spargel in 2—3 cm lange Stüde gefeßnitten 
unb »orgefodjt. Taju genügen 2 X / S SDiinutcn ootlftänbig. 3um ßin= 
machen roäßlt man mct)t breite als ßoße T ojen. 3it 3ig 42 unb 43 finb 
foldje abgebilbet. Tojc Oig. 42 fafgt ca. 1 L Siter, j}ig. 43 1 Sitcr. ileßtere 
©töße bitrfte fieß für mittlere unb größere Haushaltungen am meiften 
empfehlen. Tie roeitere Slrt beS ©inmacßenS entjpricßt ganj bem 2Serfaßreit, 
mie eS bereite oben auSfüßrlicß betrieben mürbe. 

Cft merben bie Spargel aud) in 3 Sorten geteilt uitb eingemaeßt. 
Tie geringfte ^Qualität gel)t bann unter bem Manien Suppenfpargel. Taju 
merben bann mcift nur ganj bünne Stangen gemailt, bie nur menig, oft 
fogar gar nid)t, gefcßalt merben. 


n. ffirbfen. 

A. SlflgtmeineS. 

Tie Srbfen merben in ben IfauSßaltungen ooit allen ©emüfen am 
hnufigften fonjeroiert. Sie eignen fid) aud) oorjüglid) baju. 

Tie ju t onf eroierenben Srbjen müffen jung fein unb füllten 
im allgemeinen nid) t öon folcßen Sorten ftammen, bie halb mel)lig 
unb ßart merben, mie j. 8 . bie frühe SJiaierbfe u. a. 8 on ben Äoiu 
feroenfabrilen merben biejenigen Sorten am meiften gemünfd)t , roelcße fid) 
grün foeßen , b. f). bei beneit bie jyrücßtc beim Soeben ihre grüne garbe 
bemalten. 

3m allgemeinen fönnen bie SRarferbfen als befte ©inmaeßerbjen 
gelten. Sie finb groß, füß; merben nidjt leicht meßlig, ßaben eine jeßöne 
jjarbe unb finb im ©rnteertrage fießerlid) am baufbarften. 8 ejonberS ju 
empfehlen jum Äoujeioieren finb bie Sorten: Champion of England, 
Jenny Lind, Sdilßelm I. — ferner bie griinbleibenbe Jolgererbfc, bie 
Scßnabelerbje u. a. nt. 

B. ffnltnr unb Sortenüusnmßl. 

Uber bie Stuttur bicjeS nüßlußen ©artengemäcßjeS ift menig 3 U jagen, 
ba biejelbe ja überall befannt ift. 

Tie (Srbje ift nicht jeßr mäßterijeß in betreff beS 8 obenS, bod) jolltc 
berfelbe nießt alljujcßmer, frei gelegen unb nicht frijeß gebiingt fein, ba fie 
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]onft gu fehl in? ftraut roddrft. Schon im gebruar fann man eine 'fluS» 
faat machen, wenn ein recht mann gelegener Crt gu (Gebote fte^t, niefleid)t 
an einer naef) SDiittag liegenden Üöanb; nnb gmar rodelt man dagu frühe 
niedrige Sorten. 3m SOtärg fann bie .giauptauSfaat früher unb fpäter Sorten 
norgenommen merben, unb für ben fpäteren ©ebrautf) fdet man alle 14 Sage 
bis (Ende 3uni. Sie übliche ÜJietljode ift auf einem ©eete öon 1 m ©reite, 
4—5 cm breite Winnen gu machen, jede 20 cm oont 3mijchenroege ent» 
feint, in roelche man auf je 5 cm 2—3 (Erbfen legt. £mben bie jungen 
s $flangen die flöhe oon 10 — 12 cm erreicht, fo bewarft unb behäufelt man 
fie, und gibt ihnen da« je nach ihrer flöhe erforderliche Weifig; daSfelbe 
loirb an die SBegfeite jeder Weihe gefterft und oben fo gebogen, bah eS 
fid) über der ÜJiitte deS ©eeteS gegenfeitig berührt. 

Sie l’luSfaaten fönnen noch bis SoljanniS (24. 3uni) borgenommen 
meiden. Später gelegte merben an ©lottern und Stengeln geroöhnlicf) oom 
Eüfel)ltau befallen (jumat bei lehmigem (Srdreictj) und gehen meift gang gu 
(Grunde. 

Sobald die jungen (Erbfen aus der (Erde ^croorfprießen, merben 
fie oon den Sperlingen jeljr arg mitgenommen, ©on den bieten ÜJtitteln, 
die dagegen oorgejchlagen mürben, l)ilft fein eingigeg radifal. 5D?an lege 
deshalb die (Erbfen red^t tief und dicht. ÜÖenn dann die ißflangen aus 
der (Erde herborfominen , find fie fdjon recht ftdmmig und merben meuiger 
angegriffen. Ser dichte Stand läßt eingelne abgebiffene ißflängchen leicht 
berfchmergen. SDian muff aber, falls man dicht legte, fpäter aus» 
dünnen. Sieg ift befonberS notmenbig bei den hoh eu Wfarf» 
erbfen, die fonft oiel gu dirf)t ftehen und fautn einen nennenSmerten 
(Ertrag geben mürben. 

Sie gum Slnbau am meiften gu empfehlenden Sorten find folgende: 

1. grübe 3Wai; mirb leicht mehlig, beäbalb nicht gum ©inmaefjen; 60 cm hoch. 

2. ©d)nabel= ober ©äbelerbfe; eignet fid) gut gum Sonfertneren; fobe 130 cm. 

3. Kentisli Invicta ; grünbteibenb, febr früh unb febr ertragreich ; 90 cm t)Od). 

4. 3tubm ö. (£affet; ertragreidie, frühe, grobfepotige ©orte; 6öhe 120 cm. 

5. golger; grünbleibenbe, Doütragcnbe, befte gum Stonferüieren ; Gäbe 100 cm. 

6. Champion of England; hob«, grüne, gut tragenbe, rungelige ©iarferbfe, 
Gäbe 130 cm. 

7. GarterS Stelepbon; auf paffenbem ©oben reidjtragenbe, feine SDJarferbfe, 
Gäbe 130 cm. 

8. 3enmj Üinb; grofjfcbotig , febr üoff tragenb, »obl mit bie befte ÜJfarferbfe; 
Gäbe 130 cm. 

9. Sunber uon ilmerifa; ift bie frübefte 3Jtarferbfe; bleibt 20—25 cm hoch; 
braucht alfo feine fHeifer. 

10. SBilbelm I.; frühe SEKarferbfc mit langen, bunfelgrünen ©djoten; Gäbe 
80 cm. 

C. Sie ©erwertuitg der (Erbfen. 

1. Das Konferpieren der Srbfen in Slecfjäofen. 

Sie (Erbfen merben auggel)ülft und dann in einem Siebe gemajehen, 
damit alle anhaftenden Schmußteile , ferner ©lattteile, gafern , durch 
SL'urmftiche ©efdfädigte :c. entfernt merben. flicrauf roerden fie gefocht. Sieg 
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hat in einem blau! gejchcuerteii Reffet ju gcjchehen. £ie Bebauet beS 
Ä'ocf)enä rietet fid> ncid) bem jReifegrab unb bet @röße ber Srbjcn. fiat 
man — »nie eS fietS ber {fall jein jollte — junge, milbe 3*üd)te jum 
Äon ferneren gemäht, jo genügt ein Äorfjen ton 4—5 Minuten oo(I= 
fontnten, unb gwar redjnet matt auf tteine Srbjctt bie fürjere Beit (4 
ÜRinuten) unb auf bie großen bie längere (5 SRinutett). SS ift nätnlicf) 
praftijd), bie Srbfett oor bem Äocfjen in Heine unb große ju jorticren, eine 
Arbeit, bie fid) mit fiilfe eines Siebes teicfjt erlebigen läßt. 

Sfadtbem bie Srbfen 4 ober 5 ÜRinuten gelocht haben, werben jie 
nttrn Slbtropfen auf ein Sieb gejcfjüttet unb batttt in bie gut gereinigten 
Xofen gefüllt, wobei matt bie leßteren bann unb wann einigemale energijcß 
auf bie jijchfaitte ftoßen muß, bamit bie Srbfen jid) „jcßcn". hierauf 
füllt tnan bie Stofen mit Saljroafjer (baSjelbe barf etwas — aber nur 
wenig — Salj iitetjr enthalten, als bei ben Spargeln)*) bis 1 / 2 cm unter 
ber SRute unb läßt jie oerlöten. 

SaS - 9?ad)forf)cn gejdtießt ganj jo, wie eS bereits beim Spargel an- 
gegeben würbe, nur bie 3eitbauer ift eine nnbere, itibent Xofen üon 
1 üiter Snßalt 1 Stuttbc, joldje oott V* Siter Snßalt 50—55 SRinuten 
fod)en tnüfjett. 

2. fias Konfermeren ber Srbfen in ^lafdjen. 

lEie eittfadjfte, billigfteunb suoerlä j jigftc SBcife, Srbjett 
einäumadten, ift bie folgenbe: $ie Srbjcn werben an einem 
troefenen Sage gcpfliiclt, auSgehülft unb in üorticr gut gereinigte unb 
wiebet gänzlich auSgctrodnete S-lajcßett gefüllt. Sittb bie glajdten 
gattä Pott, jo werben fie mit einer in lauwarmem SBafjet erweichten 
unb mit einem mcicbctt Sud) abgeriebenen ScßwcinSblaje hoppelt ocr^ 
bunbett, itt einen Äejjel gcftellt, mit ©raS, fielt ober anberem Stoff 
umgeben unb nun, nadfbetn ber Äcfjcl bis faft jur fiößc ber SBlaje 

mit faltem SBafjer gefüllt worben, langjattt jum Äod)ett gebradtt unb 
1V 2 Stunbe bei offenem Secfcl gcfod)t. Sa baS SBafjer ftarf oerbunftet, 
muß inan bann unb wann aus einem jiebcnbeit Sheelefjel nn<bgießeit. 
Springt eine SBlaje ab, fo wirb bie fjlajdje aufs neue äugebunben. 

©ejd)iel)t baS Slbjpriitgctt aber, nadtbettt bie Srbfen bereits l / 2 Stunbe 
gelobt finben , jo oerwettbet matt fie befjer jutn jofortigen ©cbraucl). 

SBenn feine Seudjtigfcit in bie S'iajdjen fatu unb bie Slafett redjt 

feft gebunben würben, wirb jebodj baS Dlbjpringen bei gewöhnlichen 
ib. h- nicßt weitbaljigcn) glajchen jeßr jeltett oorfommeit. 9?acf) l 1 / a ftiin= 
bigettt Äodjen nimmt man bie Slajcfien ßerauS, läßt fie abfüßlen uttb be= 
wahrt fie liegettb att einem trodeneti, füllen Crte jum ©ebranebe auf. 
©roßc 3(ajd)cn muß tnan ntöglid)ft oerttteiben ba fie in beit meiften fjätlcn 
mehr Srbjett enthalten, als man ju einer SRahljeit gebraucht uttb ber 
Inhalt angebtodicner Slajchcit nicht lange aufgehoben werben lantt. 


*) fflton nehme auf 1 fiiter äöafjer 12 bis 13 ©ramm feines «alj. 38on grobem 
£0(3 genügen 8 bis 10 ©ramm. J>. ®erf. 
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l'uicf) biefe 3lrt beS SinmadjeuS ("patt man oicl ©elb, baS man fonft 
für Sölcdjbücbfen, $ofcit mit ^crmetiicfjem SBerfcblufj u. f. ro. auSgab, 
braucht nicht sioetfS 3“lötenS unb StuflotenS icbeSmal 311111 fifempner 
ju flirten, b nt ni^t nötiq , bie Srbfen burd) 3inn unb Sötroaffer oer= 
unrcinigen ju taffen, ein Ümftanb, ber beim @inmad)cn in $led)bücbfen 
fauni 31 t üernteiben ift , unb bat faft nie ben Serbruß, 
bafj bie Srbfen oerberbeit. SDie beim Äodjett 1— 2 em 
bodE) binauSgetriebene 93fafe, roelcbe itad) bem Srfalten 
ficb fenlt unb fid) etroaS nach innen bineingieijt, 3 eigt an, 
bafj bie Sornabme fieser ßclang. (Sollte fid) etwa im 
Saufe beS SBinterS Schimmel auf ber Oberfläche ber 
Srbfen bitben, fo muß berfetbe oor bem Soeben entfernt 
roerben, ba bie Srbfen fonft bitter banacb fdjmeden mürben. 

Starfioanbige £*lafd)en finb ben bünnen oorsu» 
3 ieben. 93ierflafdien finb febr gut 31 t gebraueben, be= 
fonberS auch fotdje mit ißatentoerfcblufj. *) Sn 2fig. 44 
ift ber obere Xeit einer folgen glafcbc abgebilbet. £er 
über bem ißorsellanfnopf gesogene ©umntiring muß, um 
Staf^cnbalS einen burdjauS fuftbirfjten SBerfdjluf) 3 U geben, nod) meid) 
ni ’ t vatentoer» U nb elaftijd), nid)t b ni 't - fpröbe unb riffig fein. SDiefe 

1tb‘ u ß- glafdjen finb 3 U be 3 ieben oon 23olbt unb 2?ogel in 

•Öninburg, Sl. 9feid)enftr. 3. 

ütnftatt beS SlafcnberfcbluffeS !ann aud) ein guter Sorfoerjd)(uß an= 
gebracht roerben; auf jeben $all bat man aber bann ben fiorf oor bem 
Äodjett 3 U iiberbinbeu unb natb bem Soeben bie fylaftfje forgfältig 3 U 
oerlacfen. 

3. Das Crocfnen ber grünen frbfen. 

$>iefe ÄonferoierungSmetbobe ift ebenfalls febr empfehlenswert. STie 
entbülften unb geroafebenen Srbfen roerben 2-3 ÜDiinuten gelod)t , bann 
3 Um Ülbtropfen auf ein Sieb gefefjüttet unb abgefül)lt. hierauf bringt 
mau fie auf SDörrborben , bie oorber mit meinem Rapier belegt roerben, 
unb läfjt fie im $örrappnrat bei ftbroatber SEärme troefneit, bis fie ftein* 
hart geroorben finb. Steht fein Sörrapparat sur Verfügung, fo trodnet 
man auf glatten ober Äucbenblccben , bie ebenfalls oorber mit fauberem 
Rapier belegt rourben, in einem ftfjitmd) gebeuten -Scrb ober Ofen. SDie 
troefenen Srbfen Rotten ficb oorsüglid) mtb fcfjmecfen ebenfogut als in 
anberer Söeife tonferoierte. SDtan bewahrt fie in ©tasbäfen ober roeit= 
balfigeit Slafdjen auf, ober man febüttet fie in ftarfe ißapiertüten, bie man 
bann an troefenent, luftigen Orte aufbängt. 

(Solche Srbfen müffen am Slbetib oor bem Soeben mit reicf)lirf) lauem 
SBaffer iibergoffen roerben, „ansieben". Sie roerben bann ebenfo als anbre 
Srbfen 3 ubereitet. 

*) Sie 8 Ifl f4 en fänntn aus jeher Sflineralmofierfabrif, »on jebem Siertxrleger, 
au§ 2ßirtj(f|nften, JDeftiKationen u. j. ro. bejogen werben. 
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3?ot)nen. 


4. Bas Börrcn ber (£rbfen in ben Sdjoten. 

3n ben ©d)oten jollcn fiel) bie ©rbjen im ©adofen leicht trodnen 
lafjett unb bei ferneren and) »orjiiglich galten. 

©ad=3d)ermbcd jehreibt bnrtiber im ©raft. ©atg.*) : 

,,9Jad) mehrjährigen, nid)t gang gut gelungenen ©erjuchen, weit mir 
eine Sarre fehlt, Ijabe id) im »origen Safyrc bie jungen gepftüdten ©rbjen 
mit beit hülfen in einem ©adofen laitgfam, etioa 24 ©tunben, getrodnet. 
Sie ßtiljen blieben gejdjlofjeti , bie ©rbjen mären l)nrt unb jujammen* 
gejdmunpft. Sal 91uljcf)en berfetben mar frifd), griin ; im ©ejehmad 
mären fie gut. 

©ei bem Sörrcn ber ©rbjen im ©adofen mufj man jid» hüten, ju 
grojje |»be ju geben, roeil bann bie ©rbjen braun merben. Sie getrodneten 
©rbjen müjjen mit ben hülfen ait einem trodenen Crt aufberoatjrt merben ; 
erft oor bem ©ebraud) nimmt man jie aul ben £>tiljen. 

2Sie aul ben Stulfüljrungen erfid)tlid) ijt, fann jebe Jpaulfrau it)re 
iiberflüjfigcn ©artenerbjen in ihrem Sadojen börren. Sal Sörren ber» 
jclben ijt oicl einfacher, billiger unb praftijeher , all bal ©inmadjen in 
©läjern unb ©iidjjcti.**) Sabei tjat man ben ©orteil, bie ©rbjen in ben 
hülfen lange Snljre aufbema^ren ju fönnen, äfjnlid) mie man el hiet emt 
Diieberrbein mit ben getrodneten ©riiijeßböhndjcn t^ut." 

III. guljncit. 

A. Allgemeines. 

Söhnen jinb leidjter ju tonjercieren all anbere ©einüjearten. 9Ran 
jollte aber jorgjältig bead)ten, bafj nur junge ©d)oten sunt Äon» 
forcieren tau glich jinb. SJfan hot jn bebeideu, bah burd) bal ©er» 
fahren bei Slonjeroiereitl bie 3eKjubftanj etroal erbartet, moburd) ceranlajjt 
mirb, bafj ©o^nen , bie jum Soeben nod) ganj tauglid) jinb, nad) bem 
Ginmaiben etroal hart roetben, jebenfalll nicht mehr bie 9)Jilbc befifeen, 
roeld)e man bei ihnen cermuten jollte. 9iad) meiner 91njid)t ijt el roeniger 
nötig, ein grofjel ©eroidjt auf bie 91nlroal)l berjenigen ©orten, 
bie mau bejonber! jumäiced bei Äonjercierenl anpflanjen 
will, ju legen, all üielinetjr barauf, bajj man nur jartc unb ntilbe 
©iboten cerroenbet, bie jchliehlid) jebe ©flanje ju liefern certnag. 
Somit jott nun nicht gejagt jein, bah alle ©orten ben gleiten SBert hoben 
fiir bal tonjercieren. Qebenfalil aber bürften biejeitigen ©orten, welche 
jleijd)ige Söhnen ohne horte 3ojern heüwbringen , unb bie nicht leicht 
jyrüd)te anfejjen, roie bie ©pedbohtten, jum Anbau roohl geeignet fein. 


*) Sergt. 3afjrfl. 1889 9!r. 25. 

**) $as ftonjeroieren in Slawen ((. ot>en 9io. 2) Ijalte icf) für einfacher unb 
unb jutotrtäifiger. — Cb bab dörren ber ©cboten Bor ber gcmöf)nli<t)en 9lrt beb 
Srodnenb (j. oben 'Jio. 8) irgenb roetc^e SBorjiige tjat, weiß idj nidjt, mbdjte eS jebodj 
bejnmfeln. 9tadj 9to. 3 getroefnete Grbfen galten jid) ebenfaBs jahrelang. $er 38erf. 
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®aS (ücfen follte bei trodenem äBetter oorgenommen roerben, 
weit bei Siegenroetter bie ißflange bureß baS fßfliiden leicßt Schaben nimmt 
unb bie bann geernteten lohnen fiel) überhaupt nicßt gut tonferoieren. 

®aS Slbgießen ber gäben bat feßr oorficfjtiß ju ge = 
j cf) eben. (SS folt ftetä mit bem SDieffer, nid)t mit ber s Dfafd)ine cor* 
genommen roerben, roeil bie burd) baS fog. Slbßobeln entfaferten Stoßnen nicht 
„gufammenßalten“ (in ber ÜJiitte auSeiuanberfaflen) unb baburch unanjeßnlicß 
merben. 2fud) baS „Stoecßen" (gerteilen in 2 1 /, — 3 cm lange Stüde) hat 
mit ber föajtb gu geftf>ehen. Sogenannte Schnittbohnen tonnen auf eigenen 
9)Jafd)inen gefchnitten roerben. $ie leßteren finb in neuerer 3eit fo oer= 
oollfonunnet, bah fie gang gleichmäßig unb guoerläffig arbeiten, ohne ficb 
gu oerftopfen, wie baS früher bei unrießtigem (Einlegen ber lohnen häufig 
gefeßaß. 2ßo jäßrlid) große Quantitäten oon Scßnittboßnen fonferoiert 
roerben, empfiehlt fid) alfo bie 2lnfd)affung einer Stoßnenfcßueibemafcßine. 

SSill man baS Scßneiben mit ber £>anb borneßmen, fo 
muß man fich eines feßr fd)arfen SJiefferS bebienen, roei( babureß bie 
?lrbeit fetje erleichtert roirb unb nnbcrenfafl» bie Schnittfläd)en überhaupt 
nießt glatt h er Ö e f^ e ttt roerben tonnten. 

B. ftultur unb Sortenausroaßl. 

$>ie Stoßne liebt einen milben, leisten ober bod) gut geloderten 
Stoben, ber nießt frifd) gebüngt fein barf, ba fie fonft gu ftarf ins 
Ärmtt roäcßft unb roenig Schoten anfeßt. 

äJian teilt 1,20 m breite Seele ab unb gießt auf benjelben mit ber 
Scßnur 2 Sinien, je 20 cm öom SBege, in roelcße man fieß gegenüberfteßenbe 
Stangen in ber (Entfernung oon ca. 00 cm auSeinanber einftedt unb bieje 
oben mittels einer Cuerftatige Bereinigt unb feftbinbet. gm Notfall ge» 
nügt aueß feßr ßoßeS Srbjenbufd). Um jebe Stange legt man bann im 
3)iai 8—10 Soßnen 3—4 cm tief. Söenn bie Spangen gu ranten be= 
ginnen, häufelt man fie etroaS an. 

Sufcßboßnen neßmen mit roeniger fräftigem Stoben borlieb , als 
Stangenbohnen. 2tucß tonnen fie ctroaS früher gelegt roerben. ®ie 2luS= 
faat gefd)icßt in Sieißctt, bie 30 cm ooneitianber entfernt finb. gn 2lb= 
ftänben oon ca. 20 cm roerben je 2 Soßnen gufanunengelegt. 

3u bemerten ift noeß, baß Soßnen guni keimen ÜSärme bebitrfen 
unb nid)t uiel Siegen oertragen; anbernfalls geßeti fie ungleich auf, ba 
ntaneße Soßne fault. ÜJian fann aber aueß bie liidenßaften Stellen bureß 
Siacßlcgett roieber gum gleichmäßigen Seftanb bringen. 

£ie heften Sorten finb: 

a) Son ben Stangenbohnen: 

1. fftljeinifcbe 3utfer=23red)6.; eine oorgüglidje ©orte. 

2. ftorbfüller; fepr langfcßotig; gut im Gctrag. 

3. 3uder=5BerI6. ober Sßtinge&b.; ohne gäben. 

4. 'Jtiefen=3uefer*S8redj6.; gelbfcpoligc 2üad)Sbobne, bie fefjr gut ift. 

5. gIageo!ct=2Bad)eb.; bie befte unb reicf)tragenb|tc ber gelbfdjotigen ©fangen* 
boljiien. 
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b) Son Sufdthohncn. 

1 . fttine, todfec 3 uc!fT*' 4 }cTlt>. ; gut. 

2 . sprinjefeti.; (dir frül); gdbfantijj. 

3. £d)lad)tfd)roertb.; feftr lang unb brdtfdjoticj; »etjjfamig. 

4. ^lagtMeltt.; feftr 3 » etnpfdüenbe SBadjSbotfne ; pdbfdiotig. 

5. ft-tagcoldb., (tfimicr? grün«; ift nod) neu, 3)ie SBotjnen bleiben auch rad) 
bem fiodicn grün. 

6 . Huriicot vcrf: franjöfifdje ©orte; Dorjügtid) gum (ltnntadjen. 

C $te Serwertung ber Sohlten. 

1. Das lloitfermeren 6er Brecfjboljnen in Dofen. 

ü)?ait occmettbet hierbei gewijh»li<h e Söeißblechbofcn , bie minbcftenS 
1 Sitcr Inhalt hoben. Kleinere Tofett ju wählen, enrpfie^tt fid) wegen ber 
Silltgfeit ber Sonnen nicht. 'Dofen mit lUetallüerfchraubung , wie fie in 
ffig. 28 Seite 74 abgebilbet finb, föttnen junt Konfetoimn oott Söhnen 
fe|r wohl benußt werben. 

Die Söhnen werben, wie oben bereits gefd)ilbert würbe, non ben 
ffajertt befreit, in ca. 3 cm (nnge Stüde gebrochen, gemafchett, t)revauf in 
(eidjt gefaxtem SBaffer 5 äRiitutcn gefocht, bann auf ein Sieb 31 t m 2tb= 
tropfen gegoffen unb nach bem 9lbfühleti in bie Dofen gelegt. 

DaS aufsugiefjenbe Salgwaffer fann noch einen etwa? größeren Saig» 
geholt hohen» alä eS bei ben (Srbfen unb Spargeltt angegeben worben ift. 
HJJnn nehme auf 1 ifiter SBnffer 14-16 gr feines Saig. 

9iarf) bem Serlöten follen bie Dofen 1 Stunbe in einem ©efäjje mit 
SSaffer gelocht werben. Sie muffen babei ftet 8 mit SBaffer bebeeft fein; 
auef) batf baS (entere nicht cm« bem Kochen fommeit. 

2. Das Konferniereit ber Schnittbohnen in Dofen. 

Son bet SBahl ber Dofen gilt baSfelbe, waS bet ben Sredfbohnen 
angeführt würbe. 

Über bas Sdjneiben ift bereits int Dorljergehenbeu baS Nötige gefagt worben. 

s Jfad)bem bie Söhnen gefcf)mtten finb, bitrfen fie nic£)t gu fange liegen, 
weil bie Schnittflächen bann antrodnen unb grau würben, woburch bie 
Söhnen unanfehnlich werben. Sie werben atfo halb nach bem Schneiben 
gewofehen, in Salgwaffer 3 fDfinutett gelobt (am heften in einem Siebe, 
um fie fd)itell nach biefer 3 eit herauSnel)men gu föttnen), junt ?Ibtropfen 
hingeftellt unb bann in Dofen gefüllt. 

Sei bem {füllen ber Dofen mit Schneibebohnen wirb üieffad) ber 
»let)ler begangen, bafe biefelbett öollftänbig eingeprefet werben, um auf biefe 
SSeife in eine Reinere Dofe möglichft oiel hineingubringen. SIDgefefjcn non 
bem Umftanbe, bafj burd) biefe» (Siitpreffeit bie .fjaltbarfcit be 8 ©emtifc3 
in ber SDoje fehv gefiihrbet wirb, oerlicrt noch bae Ülnfeben beleihen itt 
einem ©rabe, welcher ber -Differenz oon einigen Pfennigen, bie eine 
größere $>ofc mehr toftet, nicht entfpridtt. diu guteä dinfitllen wirb er* 
reicht, wenn man nicht gange ,'Öcittbc ooll auf einmal, jonbern Reinere 
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Portionen nach unb ttad) in bie ®ofe bringt unb burcb leicfjteg Slufftofjeit 
beg Sobenranbeg betjetben auf einen 2ifcf), wohl aud) burcb febwadjeg 
(Jinbtüden bag „©eben" ber Soljtien beförbert. 

3>ag Sluffilllen mit leichtem ©algwaffer, bag Zulöten unb Sonett int 
Söafferbabe gejd)ict)t in ber wieberbolt betriebenen SBeife. 

5. Das Crocfnen ber Bohnen. 

Sieg ift eine teilte unb burebaug empfeljlengwcrte Sott* 
feroierunggmetbobe. üftatt oermenbet bagu rneift nur Schnittbohnen, 
ba 93recf)boI)nen fd)werer trodnen. £jat man einen Sörrapparat gur Ser* 
fügunp, fo fann man and) bie ©redjbotjneit irodnen. 

SJJan neunte biinne, breite Sobnenjorten, g. S. ©dbwertbofjnen, folangc 
fie nod) jung fittb, gielfe auf bcibeit ©eiten bie gäben ab, mafd)e, jdjneibe 
unb troefne fie bann tangfam in einem nid)t gu tjeipeu Sadofen. (Sitte 
aitbere, ttiajt mittber gu empfef)lenbe Scbanblunggmeife befteljt bariit, bie 
Sonnen gu fdjneiben, nadjbent bie gäben entfernt mürben, fie bann auf 
einige SDJinuten in fiebenbeg ©algwaffer gu werfen, tjierauf bag SBaffer 
abgugiejieii unb fie bann in gelinber Srat* ober Sadofenwätme weifen 
gn taffen, ©obalb bieg gejd)el)cn, bringt man fie an einen luftigen Ort, 
roo feine ©onncnftraljlcn Ijinfommen, ober lägt fie in einer warmen ©tubc 
oöllig troden werben. Slje man aber folcfje Sonnen brauchen fann, muß 
man fie am Slbenb corljer in falteg liegen = ober Sadjwaffcr legen, in 
welchem fie wieber aufgeben unb bann wie frifd) gefdjnittene ©d)oten aug* 
feben, worauf fie aud) wie foldie gubereitet werben. 

äBettiger gu empfehlen ift bag Serfabren b e g Srodtteng, 
wie eg in ©d)legmig*|)olftein ftellenweife betrieben wirb. 
jTarnad) werben bie Söhnen gefdjnitten, in gelinber Ofenwarme ange* 
trodnet unb gut« 9iad)trodncn in flehte, leinene Seutel getban, bie man 
auf bie s Jtaud)famnter bängt. Sie Sobttett fonferoieren fid) fo gang gut, 
nehmen aber beit 9faud)gefcf)ntnd an, ber fpäter nicht gang gu entfernen ift. 

4. Das Konformeren ber Schnittbohnen in Saig. 

Sieg Serfabren ift in öielett ©egenbett beliebt unb fann aud) a(g 
praftifih empfohlen werben. 

gütige ©tangeitbobnen werben oon beit gäben befreit, gefdinitten unb 
mit ©alg burd)fd)id)tet in ein gäjfdjen über einen ©teinguttopf feft eilt» 
gepadt. 9lttf 4 kg Söhnen rechnet man % big ’/g kg ©alg. Sag leidere 
iitujj gut oertcilt werben. 9iach beenbigter Sittfülluttg bebedt man bie 
Sol)nett mit einem reittett -Tuet), bedt Srettftüde batauf unb befchwert fie 
mit einem fd)wcrett ©tein. 9lad) jeber IStttnahttie oon Sohlten gum @e = 
brauch ntufe bag Jud) unb bag gttnete beg ©efäfjeg fehr pünftlid) ab* 
gewafdiett werben. @g halten foldje Söhnen über citt gabt gum .ftodien 
wie gu ©alat. 

Sie Zubereitung erfolgt in ber Steife, baff man bie Sobttett guerft 
in reichlich ficbenbeut, frifd>en Sktffer abfocht, fie bann abtropfen läfjt unb 
hierauf mit ftifcfjetn SBaffer nochmalg focht unb gubereitet. 
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Rollt. 

$aS „SluSmäi ^ e v n “ in faltcm Söajjer sweds Entfernung 
beS ftarfen Salsgehal teS, wie eS f aft überall üblich t ft, ntu| 
als ein tt)örid)teS unb gatts oeralteteS ©erfahren bejeidjuet 
werben, ba jold)e Söhnen ihren angenehmen @ejd)mad gätts* 
lief) oerlicren unb jpäter wie Öeu jehmeden. 

Xeitnod) mirb biejcS jog. 9luSwäfjern in Büchern unb 3cit)d£>riftcn 
3 . 3 t. leiber noch immer unb immer micber empfohlen. 

IV. göljl. 

A. SUIgemeincs über Sorten, Ernte unb Ülufbenmhrunfl. 

SBeißfohl ift für bic äSintcrmonatc wohl baS allgcmeiitftc Bugemiije. 
Gr braucht nietjt bcjonberS fonferöicrt gu werben, ba er fid) 
bei richtiger Grnte unb jwedmäjjiger 9t ufbewahrung bis 
gegen Öfter tt hält. Über bcibeS fott hier bcS^atb Näheres gejagt werben. 

SÖinterfohl barf man ja nidjt ju früh ernten. 9lud) muff cS bei 
trodenem SBettcr gejehehen. feigen öor ber Grnte bie Köpfe Neigung 
3 um Iahen, ein Umftaub, ber int £>erbft bei nnbauerttbem Stegenwctter 
häufig eintritt, fo h ot man nur nötig, bie jßflansen mit einem fräftigett 
Sind auf bie eine Seite f)inüber 3 ubiegett , am swedmäßigften auf bie ent* 
gegengejeßte ihrer bisherigen üage. £jierbitrcf) wirb bie Segetation 
wegen beS 9lbrei|en§ oieler Söürselchen teil we i f e geftört 
uttb fo ba» 'jßlaßen oerhinbert. 3)aS 9tbfchneibeit gefchieht mit 
langen, jehmertartigen ÜJteffern. 9tuch fann man fid) beS SeileS bebienen. 

3 n ber Stege! werben bie 2 öciß* unb 9totfol)lföpfe für ben ÜÖiitter 
in ber 9täf)e beS SdjornfteinS ober im trodenen Keller am Strunf auf* 
gehängt; buch faft alljährlirii macht man andt bie Grfahrung, bafe bic 
Köpfe fich auf bieje 3Beijc feiten länger n(S bis Steujahr holten. Sei bem 
folgenbcn Verfahren jebod) holten fie fid) oftmals bis gegen Dftern. 9)tan hebt 
bie Kohlföpfe mit ber 9 Bur 3 eI anS ber Grbe uttb legt fie, ben Kopf nad) 
unten, ben Strunf mit ber SSurset nad) oben, einen neben ben attbern 
platt auf bie Srbe an bie SDiauer beS £>aufeS unb bedt fie bann erft mit 
trodenem Saub ober Stroh; hierüber wirft matt eine ilage öon ca. HO cm 
Sattb uttb auf benfelbcn, bainit ber Sanb nicht bei abjd)üffigcnt Sobcn 
wcggcfpiilt wirb, eine bitttne üage Srbe. 

Sei bi ef er 91ufbetoahrungSart holt fich SSeifi 5 unb Stot* 
fol)l »orgiiglicf). 

GS mag hier noch angeführt werben, baß ber jog. Kopenhagen er 
Kohl, ber burcf) große, fefte Köpfe fid) »or anbern Sorten auS 3 eid)net, fid) 
non allen 9Binterfohlforten am längften hält. Sr ift 3 toar etwas ftarf* 
rippiger als bie beutjd)en Sorten, bcnitod) finb bie guten Gigenfdjaften, 
wie @rößc, fjeftigfeit unb SDauer^oftigfcit ber Köpfe, fo erhebliche, baß 
biefe Sorte aud) bei uttS beS 91ubaucS wohl wert ift. 

Sch besog früher jährlich meinen SBintcrbebarf an Kohl t>on Schiffern, 
bie ihn bireft aus Kopenhagen mitbrad)ten. $ie fefteften unb größten 
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Äöpfe Rieften fid) am längften. $iefelben mögen bis gu 10 kg, tonfer* 
eierten ficf) bis SDftern unb lüfteten im -öetbft an Crt unb Stelle 
30 Pfennig pro Stopf. 

Sd) empfehle biefe faltbare Sorte öeSbalb bejonbcrS für bie s 45ro= 
buftiou oou fpätem SBintertoßl fet)c angelegentlidjft. 

©rüntoßl ift betanntlidi rointerßart unb tann bcSljalb bis gum 
3rüt)iatjr im freien Sanbe oerbleiben. SiUjnlid) oerljält cS fiel) mit Ütofen» 
tol)l. ®a ber SRofentotjl oiel groß, 8—9° im greien, oerträgt, läßt 
man it>n, falls er nitf>t bem .ßmfenfraße auSgejcßt fein füllte , bis gum 
iJioDcmber auf bem Selbe, morauf bie gangen fßflangen mit Sailen in 
auSgetarrte Sliiftbeettäften gebraut roerben, oon mo man fie und) Sebarf 
ißrer meiteren Scftiminung gufüljrt. Sn gefdjüßten Sagen läßt man ißn 
aud) mol)l überhaupt roäßrenb beS ÜSinterS braußen. gatls nieijt gn ftrenge 
Äälte eintritt, hält fiel) ber 9Jojentof)l im Steten auef) gang gut. 

Slumentof)! roirb im 9?oüember mit ben SBurgeln aus ber Gebe 
genommen, unb im Heller in Stäften eingefdjlagcit, bie mit ein menig Sanb 
gefüllt finb ; bie ftöpfc (Ääfe genannt) werben fidi ba in ber erften 3eit nod) ein 
menig weiter auöbiiben ; lange aber wirb ber Slumcntol)! fic^ bort nid)t galten. 
SBünfdjt man bie Äöpfe etwas länger aufguberoalpn , fo bringt man bie 
ißftangen mit bem üöuvgel ballen in ©rbgruben, bie anfangs gar nietjt be= 
bedft roerben. Jritt Segenroetter ober groft ein, fo bebeeft man biefe mit 
Srettern unb fpäter, roenit nötig, nod) mit Saub, Strol) ober (Srbe. groß 
fdjabet meift weniger als geudjtigfeit unb geringer Suftgutritt. 

B. itultur unb Sortenauottmfil. 

tol)l oerlangt feßr träftig gehängten Soben. $>eS ®ntcn tann bei 
biefer ißflange taum gu Diel getfjan werben. 9Jtan pflange niemals gu 
früh, fließe fid) aber ftart bewurgelte, ftäinmigc (gebrungen geroaeßfene) ‘tßfläng* 
liuge gu oerfdjaffen, ba nur biefe leid)t unb fiefjer anwadifen. Überwinterte 
ißflattgen finb ben im ÜKiftbeet ßerangegogenen ftetS oorgugießett. SJfait 
pflangt anfangs 9J?ai; in Dlorbbentfcßlanb aud) erft tiacß bem 10. 9Kai. XaS 
Sanb foH ntöglicßß etwas feucht fein. 

®ie ißflangen werben in IReißeit im Serbanb gefeßt unb gwar fo, baß 
bie ^Pflänglinge bei ben großen Sorten 00 cm, bei beit tleinernt 50 cm 
öoneinanber entfernt gu ßcßeit tommen. Sei trodenem SSetter muß man 
naeß bem ißflaitgen gießen. Später werben bie Seete oou Untraut rein 
gefjatten unb bie ißflatigcn mit gunefjmenbem Skcßstutn etwas angeßäufelt. 

GmpfeßtenSroerte Sorten finb: 

1. ©rfurtcr — ; fepr fefte fiöpfe; befannte, gute ©orte. grüß. 

2. Dörfer — ; fepr feines ©pißfraut. grub. 

3. Söraunfeptoeiger — ; Äöpfe groß, glatt, feft; fepr gu empfeßlen! 

4. Ulmer 3<ntncr — ; weiß, gut. 

5. ©bpweinfurter — ; fepr groß; fein oou ©efepmaef; Stöpfe niept fepr feft. 

6. SRagbeburgcr — ; borgüglicpfte ©orte für ©auerfraut. 

7. Sfopenpagener — ; fepr groß; Stöpfc oorgüglid) feft; palten fiep bis gum 
griipjapr. ©efepmaef aber niefjt fo fein, als obige, weil partrippig. 

8. Gaffeler ©pißfraut; ftumpffpißige Stöpfc bon borgügliepem ©efepmad. 
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Xie Serroertung beä ßoljlS. 


9. Erfurter 9totfof)[. 

10. SpiljeS ffilberfraut : in Sübbeutfälanb jctjr beliebtes, fpitjeä ftraut. äöirb bort 
jur ©auerfrautbereüung genommen. 

G. Sie SBerwertunß beä Sohle. 

1. Das Itonferrieren bes Koljls mit Salj (Sauerfraut). 

Siefe SonferDierung?methobe ift eine leiste, billige unb 3 . 3t. all» 
gemein übliche. 

9J?an loä^lt !(einc {yäßd)en ober auch große, innen gtafierte Söpfc. 
©cörauchte 33utterfäffer*) finb gilt jur Bereitung Don Sraut 311 Dermenben. 

Über ba? Sonjevoicrcn felbft berichtet 3. ©ille im praft. 9tatg.**) 
folgenbc?: „Sa? einjumachenbe Staut roirb möglidift am Sage gut gc= 
reinigt unb au?gcpußt, bie bi den fHippcn toerben entfernt, nadjbem ber 
Sopf in 2 ßälften geteilt roorben ift. Mittel? eine? Sreimefferhobel?***) 
wirb ba? Sraut gehobelt. 3« fyig. 45 ift ein folcher £>obel abgebilbet. 
(Sr ift, wie man fie^t, ähnlich ein» 
gerichtet, wie ber ©urfenhobel. 

Sie 2 — H mm breiten 
unb 5 — 6 cm langen Streifen 
fallen in ein geräumige? ^otj» 
gefäjj. Stuf 10 — 12 kg ge» 
hobelte? Staut rechnet man '/ , kg 
grobe? Socbfal 3 . Staut mtbSalj 
mirb mit ben £änben gut ge» 
mengt, bann roirb immer fo mel, 
al? man mit 3 roci Stäuben faffen 
tann, in? {faß getgan, loje ge» 
fcbiittelt unb mit ber £)aub feftgebrüdt, bi? ba? {fafj Doll ift. Sa? ©n* 
ftampfen mittel? ^ol^feule ift im hofften ©rabe Derroerflicf|. ©roße 33or= 
fidit muß man anroenben, baß bie 9iäume gleichmäßig au?gebrüc!t roerben, 
bamit ja feine .öohlrüume entftcljen. Sie fleinftc Stählung fdjabet febr oiet. 

SBenn ba? {faß nun ooll ift, fo legt man große, reine, faubere Sraut* 
blätter borüber; ein faubere? Stiid fieinroanb bebedt ba? ©anse. ©nen 
faljdjcn ffloben, ber au? brei Stüden beftefjt , legt mau barauf unb 
bcfchroert ihn mit einem Stein. Diadj Verlauf Don brei Sagen muff bie 
3?riibc au? bent Srante bi? an ben fHanb ftehen, ja fogar überlaufen 3ft 
leßtcre? nidjt ber jyfill, fo fchiittet man ctroa? reine? Söafferf) nach, bi? e? 
genügenb 23rüf)e gibt. 

Sille acht Sageff) roirb ba? Sauerfraut reoibiert. Ser jdntiußigc ©är* 
fchautn roirb forgfältig abgenomnten, bie Seinroanb, ber breiteilige ffloben, ber 

*) Xte jog. „Xrittel", Die ungefähr 50 kg Butter enthalten, pflegen am meiften 
benuljt ju roerben. 

**) ®etfll .V.brg. 1888, ©eite 613. 

- f ’*) Serfelbe tann Don (f. Potjn in Sertin SW., 2eipjigerftr. 88, bejogen roerben. 

t) Sinnt. SSeffer wäre ©aljroaffer (auf 1 2itcr Söafier 35 gr. Salj). Xer $erf. 

tt ) Anfangs root|l ! SobalD bie ©tirung aber beenbet ift, ift Diefe Arbeit unnötig. X. 3!erf. 
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Stein unb alles IjerauSgenomnten unb jorgfältig gereinigt. fKeinlid)feit 
ift f)ier jehr am ^Sta^e. Dann tiat man ©arge ju tragen, bafj baS Staut 
ftetS in ber Stühe fleht, fehlt joldp, jo jdnittet man frifcheS SBaffer barauj, 
bis baS Sraut bamit bebeeft ift. Dajj baS Srautfajj, fobalb e? gefüllt ift, 
in beit Seiler gehört, ift jelbftöerftättblich. Stuf folche Söeije eingemachtes 
Staut hält fiel), bis eS micber neues gibt." 

2. ilTagbeburger Sauerfraut in Raffern. 

DaS äßagbebttrger ©auerlrant ift toeit unb breit berühmt ; eS toirb 
über bie ganze ©rbe öerjattbt. Die fjcrftellung beSfelben ift heutzutage 
lein ©ejchäftSgeheimniS metjr unb überhaupt fo lcid)t unb cinfadi, 
bah e3 fi<h für iebett ©ärtner, Sanbmann ober ©artenbe fi^er, 
ber eine oorzüglid)e Sohlart in SO^ affen baut unb benjclbett 
nicht ju annehmbaren greifen loSroerben fann, empfiehlt, 
einen Serfuch in biejer Sezietjung jn machen, ©dpoierigfeiten fe^en fid) 
bem ja faunt entgegen; bentt abgefeljen üott einer 3aht 0ott Söffern, — 
einigen 3entttern ©alz unb — für bett gröberen betrieb — einer ©djneibe» 
ntajehine toirb nichts erforberlicf) jein, jo bap ein eigentliches 2ltt = 
tagefapital nicht erforberlich ift. 

DaS Verfahren ber ©auerfrautbereitung geftaltet fid) in ÜBZagbeburg 
nun nach SDZitteitungen ber „öl. für £jauS= unb fianbwirtjdp" folgenber= 
ntajjen : 

„(Sine gute Sohl forte ift jur Srautbereitung erforberlidp Der 
Stnfauf gejd)icht nach ©emid)t, nie nach Sopfzaljt. öon ber Sßage Eommt 
ber Sohl in ben Statt» unb Sohrraum, ©inige grauen entfernen junächft 
untaugliche Slätter tiout Sohlfopfe, anbere bohren mit einem lleinen öohrer 
— ähttlid) toie ihn bie ©tellmadjer zum Sohren haben, nur oiet Heiner — 
bie ©trünfe aus, bie als gutter oerfauft toerben. Die jo öorbereiteten 
Söpfe gelangen nun in bie ©ehneibentajehine, bie auf einer ©cheibc ÜJZcfjer 
hat unb Sol)lfopf nach Soljlfopf zum feinften Staute fehneibet. ©in SDZann 
breht, ein SJZattn legt ein, ein s JJZaitn padft baS Staut in ein gab- DaS 
Staut toirb nun gejaljen, auf 1 £jeftoliter Staut ettoa 1 Silo ©alj. 0e= 
würge attberer Strt ic. toerbett nur auf bejonberc Seftellung bent Staute 
zugefügt. Die ©chlefier beziehen meift Staut, in welches SEBeintrauben 
mit eingelegt werben; gamilien ber 2JZar! oerlangen bagegen SorSborfer 
Stpfel int Staute; Dhitringer, ©adpen wollett eS mit DiH jc. bereitet 
haben. 

©rojje Sorgfalt legt man nun auf ben ©ärungSprozefj. Dabet wtrb 
aber auch nicht bie geriitgfte Unjauberfeit, UnreinlicbjEcit gebulbet. fttäunte, 
©eräte, SOZenjdjen müjjen itt peiitlichfter ©auberleit gehalten werben, gu 
Srautfaffern nimmt man gern äöeinfäjjer, bie man auS ber fHheiitgegenb 
bezieht. Der im gabholze ftedenbe Söein laugt zum Staute aus, baS 
Söeinaroma burdjzieht baS Staut unb jo gewinnt ber ÜKagbeburger Sauer» 
fohl allerbingS nod) mehr an 3?einljeit bcS ©ejchtnadeS. Die alten Sauer» 
frautfäffer, bie meift auf Dörfern jahrelang in ©ebtattd) fittb, oerjauertt 
aud) ben befteit Sohl. 'JZie barf Sohl wieber in ein gebrauchtes Sohlfajj 
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tommen. DaS ©intreten beS Stautet gefdjiebt juerft burdj SJtänner mit 
Smlsidjuben an beit Jüfjen ; bie ißreffung bei ber Wärung finbet burctj bc= 
ionbere fßrefjen ftatt; mangelt eS einmal an biefen , fo merben ©teilte 
benußt. 58ei giinftiger SBitterung ift ber ©ärungSprojeß in 8 — 16 Jagen 
nollenbet unb bn§ Hraut sum ißerfanb fertig; bei fälterem SBetter bauert 
bie ©acbe oft bis ju 3 äöodjen. Hraut, melebeS bann nidjt jum Sßer- 
fanb gelangt, fomrnt in ben füllen Heller, mo es bequem 1 — l'/ s 3abr 
fiel) gut unb jd;macff)aft erhält." 

SBer Holjl in größeren ättengen ju ©auertraut »erarbeiten roifl, rooju 
mir jebem unternebmungSluftigen Öanbntann raten fünnen, ba — mie ge* 
lagt — jur ©rjiehutg eineg angenehm fdjmectenben fßrobufteS nidjt große 
fjadjfenntnifjc nötig fitib unb ein größeres Slnlagefapital nidjt erforberlid) 
ift, ber mirb einer ©chncibnnajdjine nidjt entbehren fönnen, bie »oit .ßerjog 
in fieip^ig um Ji 140. — bezogen merben fann. Die Höpfe merben 
auf jmei ©eiten oben eingelegt unb nimmt jebe ©eite jroei Höpfe auf 
einmal auf. 3um EluSfdjneiben ber ©triinfe bient ein in ber Sldjfe 
beS ©cfjmungrabeS liegcnbe ©obrer. 3ur Elujnaljme be» gefdjnitteuen 
SloljtS merben länglidje Haften unter bie 9J?afcfiine gefdjobeu, bie auf IRoIleu 
laufen unb leidjt meitergefdjobcn merben tonnen. Durdj geeignete Eluf- 
ftcllung ber ÜKafc^ine unb Einbringung eines ©djrägbretteS tonnen bie 
gefdjnißelten Hoßlteile and) abgeleitet merben, inbem fie nadj Ijinten meg* 
gleiten unb iit einen niebriger gelegenen Dfaum fallen, mo fie jogteidj cin= 
geftampft merben. 

3. Das Dörren ber »erfdjie&cnen Kotjlartcn. 

Etile Ho^larten: Eßeißfobt, ©rünfoljl, ©lumenfobt, SB i r = 
fing u. j. m. tonnen gebörrt merben unb liefern bann ein leidjt aufju* 
bemafjrenbeS, roo{jljdjmecfenbeS Wemüje. Dennodj rate idj bem Baien, falls 
er nidjt im ©efiße eines größeren, leiftuttgSfafjigen DörrapparateS ift, nidjt 
ju biefer HonjernierungSmetbobe. Der Ho 1)1 enthält »iele 33a ff er = 
teile, bie fdjrner »erbuufteit, fo baß ein Dörren bei fdjmadjer 
Dfenroärme feljr langroierig ift. ©rößere Eßärme ju geben, 
gebt n i dt) t gut an. Daxu fommt, baß Hobt bei jmecfmäfjigcr 
Elufberoabrung f i cf) faft jo lange hält, bis eS neuen gibt. 

©o tann man augeitblicflicb — 9)iittc SDiai 1891 — hier in $(iin< 
bürg noch EBcijjfobl in guten feften Hopfen auf bem ©emiifemarlte taufen. 
Diejelben finb allerbingS nur tlcin (1—2 Hilo febmer) unb bebingen troß= 
bem einen jebr Ijofjen ©reis (40—50 ißf.) ; bennodj ftellt fidj ber ^rei§ 
im ©crljältniS ju getrodnetem ©entüfe biefer Elrt immerbin noch billig. 

,£>at man einen größeren Dörrapparat, fo macht baS Drocf = 
nen feine ©djroierigfeit. Der Hobt mirb gefdjnittcn, gebämpft unb 
bann biinn ausgebreitet auf bie fjorben gebracht. DaS Dämpfen gefdjiebt 
bureb 5 üDtinutcn langes ^iueinbängen in focbenbeS Eßaffer mittels eines 
©iebeS ober HorbeS. 

Die 3eitbaucr beS DörrenS ift »erjdjiebcit unb ridjtet fich itocfj ber 
Honftruftion beS ElpparateS, ber Dide ber übercinanber lagernben ©euiiije- 
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teile (alfo beut iucf)r feineren über (trüberen 2cf)nitt) u. j. in. — 3nt 
allgemeinen biirfte Wrobfcfjnitt 28 Stuitben, geinjrfjnitt 22 Stunben im 
Apparat gu beiaffen fein. ®S ift ftreng barauf gu fefjeit, baß bie Iein= 
peratur nirfjt gu t»od) fteigt unb bafj bie Seitcrbemegung ber Iporben in 
genauer ßintjaltung ber entfpredjenben 3ioifd)enpaufe gefc^iefjt. Vei gu 
[tarier Särme brennt baS Wemiife an unb gtuar um fo leichter, je feiner 
eS gefdjnitten ift. 


V. ©urlifp. 

A. Ullgemeineg über (frntc, Verfanb unb Slufberoaljrung. 

Sollen Würfen firf) gut fonjeroieren, fo muß man feljlerlofe Sremplare 
mahlen unb barauf fefjen , baß mau beim ßtnfauf ff-rüdjte erljält, bie nirfjt 
non Kulturen fjerriifjren, bei benen ßfjilifalpeter als Sungftoff 
angcrocnbet tnutbe. 2: er Untere mirlt ftarf auf bie GEntmitfelung unb 
2luSbilbung ber Vlätter unb Jrürfjte , nerurfarfjt aber in ben letzteren ein 
fdjwammigeS g'Ieifrf), baS halb nac^ bem Konfcroiercn meid) 
wirb unb in Wäruug übergebt. 

Würfen , bie ungerfrfjnitten fonferoiert inerben follen (Saiggurten, 
^fcffergurfeit), follen feftfdjalig, nirfjt mell unb frei non [ylerfcu fein. 2ie 
finb am beften bi» SJlittc September; gegen Gnbe ber Wurfencrntc (Snbe 
September) lnerbcu bie 9iärfjte gu füljl , bie Vegetation frfjreitet gu lang- 
fant oorwärtS, bie Vlätter befommeit 3'lcrfe , inerben troden unb bie 
fRattfcn fönnen nuS aßen biefen Wrünbeit nur Srüd)te probugieren, bie 
Jj a r t unb nirfjt ntefjr frei non fylerfen finb. 2) i e b e ft e n Würfen 
loetbcn gu einer .Seit geerntet, mo bie Jemperatur roäfjrenb 
bei 2agcS unb in ber s Jlad)t eine giemlidj glcidje ift, unb bie jpflangen in 
ber iippigften Vegetation fteljen (alfo im Sluguff). 

Vei reifen Würfen, bie gerfdjnitteu fonferoiert merben (gu Senf« 
gurten u. f. w.) braucht man auf bie 3eit ber ßrnte meniger gu arfjteti. 
Ü)(an barf aber nur iolrfje Stützte mäfjlen, bie gelb ober bodj gelb« 
lief) geworben fino, b. Ij. alfo burrfj bie bereits angeigen, baff 

ber gehörige Vcifcgrab eingetreten ift. Samen merben natiirlidj nur omt 
großen, gut auSgebilbeten, gaitg gelb geworbenen ßrcinplareu 
genommen; folrfje eignen firf) audj gum ßinmarfjeu ungweifclljaft am 
meifteit. 9J(an laßt oon einer ipflaitgc audj nur eine Wurfe gum Veifeit 
liegen. 3um Sdjälen ber Würfen famt man fiefj einet Sdjalmafrfjiue bebienen. 

Sie ber „Cbftgarten" oorfrfjlägt, follen bie ftifdjen Würfen, 
um fiel) 3—4 Sodjcn fcljr gut gu galten, mit ber Stielfcite 5— 8 
ßentimeter in Vrunneumaffer gefteeft unb bieS öfters erneuert werben. ®S 
ift bicS ungefähr bie -Dletijobe , bk mau audj bei Seintraubeu anweubet, 
um fte bis Seifjnadjtcn frifrfj gu crljalten. JJlun glauben einige norfj , 
bie Würfen gegen baS 2luStrorfnen mit einem ilberguge oon Simeiß ober 
Kollobiunt übergiefjen gu follen, bamit bereu 2auer norf) üerlängert werbe. 
3-üt beu Sinter füll mau bie fefjlerlojcn Würfen mit reinem, feinen, frfjarf» 
3; i m m, Cbfti’eTtoerhmg. 1*4 
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getrodnetcn Sanb in ein irbeneä (Sefäfe, boS mit einem pafienben Xcdel 
flcftfjtoffen merben fann, einfdiidjten unb beit lupf 0,75 — 1 Dieter tief 
cingraben, unb jmar an einer oon (Srunbroaffer freien Steile be§ ©artend. 
So joilcn bie (Kurten längere Seit frifd) bleiben. 

15. ftultnr unb Soricnoustpatjl. 

ü)ie (Surfe liebt einen loderen, nicf)t wu fdpocrcn aber fefyr naf)rl)aftcn, 
am beften mit möglidrft oerrottetem Düfte gehängten Söoben in mariner, 
fonniger, gegen falte ÜÖinbe gefcf>üfetet Sage. ®ic 2lu§faat in§ freie Sanb 
geid)icf)t non Slnfang bis SDfitte Dlai in 100 cm oon einanber entfernten 
Deinen, unb jroar legt man 2—3 Hörner in Ülbftcinben non 20—30 cm 
unb bebedt fie 3 cm borfi. Später oersiebt man fie unb läßt bie ftärferen 
fßffanjen fielen. Dian fann and) im 2lprii in 2öpfe facti unb Diittc Diai 
auSpflanscn. 3m Sommer inufj bei trodenem äöetter abcnbS reidtlid) ge* 
gojfen merben. 

Sn entpfeblcnbc Sorten finb: 

1. Sltitiellaiiflt, grüne, Grfurter; bie befte Sorte 311 m Ginmadjen. 

2. fileint, frühe, grünen Straubeng.; bie empfehlenswerte Sorte für fogenannte 
ißfeffergurten. 

3. Sditangeng., neue ©oliatfjg.; Wirb febr lang unb grofj. 

4. Sdjlangeng., lange, grüne G.; alte, beroäbrte, gute Sorte. 

C. $ie Herroertung bet (Surfen. 

1. Senfgurfen. 

•Öicrju nimmt man 20 redit grofre, bidfleifd)ige , fd)on etroaS gelb- 
geroorbeite (Surfen , fefjält fie, fdjneibet fie ber Sänge ttad) burd) unb ent» 
lernt fie. darauf merben fie in paffenbe Stüde jerfdjnitteit unb mit 
einem Xud) gut abgetrodnet , aber nidit eingefallen. Sann mifefjt man 
in einem anbern (Sefäfj 450 gr Snder, 450 gr gelben Senf, eine hanbDolt 
Heiner , abgewogener Schalotten , etmaS gefjadte Smicbcln , 100 gr Salj, 
eine Stange in SSürfel geschnittenen Diccrrettig unb 30 gr meijjcn Pfeffer, 
bnrdjeinanber unb padt nun in einen fteinernen, glafierten Jopf erft eine 
Sage biefet Düjrijung, bann eine Sage (Surfenftiide unb fo fort, bis ber 
Xopf ooll ift unb giefjt über ba? (Sanje fooiel falten SÜkittetfig, ber Dörfer 
mit Gftragon burd) 5 ogen mar, bafj ber Gffig iiberfteljt. Dadi Verlauf oon 
8 lagen roirb ber Gffig flar abgegoffeit, aufgcfodjt unb fodienbljeif; über 
bie (Surfen getfyan. So eingemacht galten fidi bie (Surfen 3 ioei 3al)re. 

2. Senfgurfen itadj anberer iTCetfjobe. 

Dfan fdiält bie (Surfen, fdjneibet fie ber Sänge nach auäeittanber, 
entfernt mit einem filbernen Söffel bie Hörner unb bie toeicfjc Dfaffe oon 
beut ft-leifdie, fdjneibet baS Steift in fingerlange, breite Streifen, legt 
biefc in eine Sdjixffel unb beftreut fie mit Salj. Siadi Verlauf oon jtoölf 
Stunbett trodnet man bie (Surfenftreifen mit einem reinen, leinenen Studie 
ab unb (egt fie fdiiditmeife mit eingeftreutem (Setoürje in Steinguttöpfe. 
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DJfatt rechnet auf einen 10 Stier ^altenbeit 2 opf an ©ctuiirj: 300 gr Salj, 
500 gr 2d)a(ottenjrotebeIn, 450 gr fletbe ©enflörner, 20 gr Pfeffer, 10 gr 
©ewürsnellen (oon benen bie Tylccf en oerurjachenben ftnöpfd)en entfernt 
werben ntüffen), fowie etwa? (Sftragon uttb Sorbeerblätter. Über bie ©urlen 
wirb bann abgelod)ter unb wieber erlaltetcr Sffig gesoffen, weldjer nach 
8 Jagen nochmals gcfod)t unb, nnchbent er crfaltet, jo reidjlid) über bie 
5 riid)te gegoffen wirb, baß er fie üoßftänbig bebedt. ©chliefjlich legt man 
ttod) einen Steutel mit ©enfförnern nebft einer ©chieferpfatte auf unb binbet 
bie Jöpfc'ju. 

3. Das l\onferr>icrcn 6er (Ehtrfcn itt <5udcr unö 

Sieje 2)tctt)obe bcS ft onf croierenS ift feljr ju empfehlen. 

SJiatt fdjält bie ©urlen, befreit fie non ben fternen unb ftellt fie 
eingefaljen 24 ©tunben ()in. Sann wäfdjt man fie ab unb gießt gewöhn* 
Iid)en@ffig barauf, womit fie wicbcrum 24 ©tunben fielen ntüffen. ÜWun 
troefnet man fie forgfältig ab, fdmeibet fie in pafjenbe Stüde unb fodjt fie bann 
in anberem Sffig, bem 3 uder unb ©cmürj in uad)ftel)eub bcjdiriebcncn äJiengcn 
äugefetjt würbe. Sie ©urlen bürfen aber nur 8 -10 Sftinuten fodjen; meid) 
biirfcn fie nicht werben, ba fie fid) bann nicht h fl tten. 2 Jtan 
thut bcSf)alb jcbeSmal 3 . 3t nur immer wenig ©urlen in ben todjenben 
Gffig. Stuf 1 Sitcr gcmöl)nlid)en Gjfig , nicht SBeinefftg, nimmt 
mau 500 gr 3uder unb 15 gr Bttgmer unb etwas Biutt, ber aber nach 
bettt ftod)eit ju entfernen ift. 

Sie gelochten ©titele (egt matt in ©ttmad){)äfcn, locht ben Sffig etwas 
ein, feßt bemfetben etwas ©alicßlfiiure (auf 4 Siter 1 gr) 31 t unb gießt 
ihn bann heiß auf bie ©urlen. Sie £äfen werben gut perbunben. Sieje 
©urleti halten fid) oorsiiglid). 2 Bct fie fehr fiiß liebt, latttt mehr 3 uder nehmen. 

4. Pfeffer‘<£>urfett. 

Bunge, 4—5 cm lange Jraubeugurten werben eine SBodje in ©als* 
toaffer gelegt. SaSjelbe wirb bann ahgegoffen, fiebenb gemacht unb aber» 
mais über bie ©urlen gegoffen. Seit näd)ften jag werben bie festeren 
auf einem ©iebe getrocinet, mit einem Juche leidjt abgerieben unb mit 
nad)folgenben 3utl)aten in fteinerne Jöpfe ober gro|e ©laShafen gepadt. 
SJiatt ftreut jd)toar 3 en, weißen, braunen Pfeffer, einige ftnofpen Pom jpanißheu 
Pfeffer, reichlich Sill Heine ÜJtcerrettigwiirfei, Sorbeerblätter 3 mifd)en jebe 
Sage ber ©urlen, ftreut aud) hin unb wieber weißen 3uder hinein, tooburd) bie 
©djintmclbilbung Perl)inbert unb bie ©cittre gemilbert wirb unb giefjt enb» 
lieh falten Sffig bariiber. 

5. JlTiyeö'ptcfles ttad) l)eI6*) 

£>ier 3 it werben Perwenbet: ftleine ftarotten, Heine grüne Stöhnen, 
grüne ©rbfeu, 93lumenlohl, fRofenfohl, ißerlsmiebel (wo biefe fehlen 

*) 93ergl. bariiber ba§ ®ud): 33er fjelbgemilfebau, mit einer Anleitung 
3 um 3)örren unb Ginmadjen ber ®etnü|e »on ißf), §elb. \ SBeriag bon Gugen lUmer 
in Stuttgart, ißreiäi in '/, 2rob. geb .3 9Jt<trf. 
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©dialottcn), Heine grüne ©urteil , junge 9)lai#folbcit , fteine VRettidje, 
Scheiben oon Sellerie, jomie ©dptiße oon Sürbiffen. ÜDiait ^erteilt ben 
IBlumeufoßl , pußt bie übrigen ©emüje, fod)t jebe *2lrt, and) bie ißerl* 
Sioicbel , für fieß in ©alsmaffer , gießt hierauf ba# ©alsmaffer ab unb 
legt bie ©emüje gut oermifeßt in Töpfe unb ©läfer. Bmifcßen bie ein- 
Seinen Sagen ftreut man nod) fiftragon , Till , Sorbccrblätter unb meißelt 
Pfeffer. Uber bie ©emüje mirb juni Schluß nod) eine Sage Stautet unb 
©eroürsc geftreut , ba# (Mause mit liirfit su ftarfein Sjjig (äSeinejjig ift su 
üerbünnen) übergoffen unb ba# ©cfäß mit einer fernsten ©eßmein?blaje ober 
mit boppelteni ißergamentpapier feft sugebuubcit. 

6. Salsgurfen. 

i)fid)t su große, noch nießt gelb gemorbene, fehlerfreie ©urteil merbcit 
einige ©tunben in faltet Söaffer gelegt, mit einer meießen Siirfte gereinigt, 
in reinem SBaffcr abgcfpiilt, mit einem Tucße getroefnet unb bann lageitmeife 
mit Till, 23lättern oon ber fauren Sirfcße, SBcintaub unb einigen unreifen 
SBcintrauben in g-äffer eingelegt. Miene gäfjer müffen oorßer mit heißem SBafjer 
ausgebrüßt unb fo lange mit SEBafjer au#gelaugt roerbeii, bi# ba#jelbe gefeßmad* 
unb geruchfrei bleibt; bereit# gebrauchte gaffet (etma SBeinfäfjer) müffen 
oorher au#gebriiht unb au#gcjchmefelt merben. 3ft ba# gafj biri)t ooll* 
gepaeft, bann feßt man beit Tedel ein, füllt ba#fc(be bureß ba# Spiinb» 
locß mit taltein Salsmafjer (auf 9 Siter 400 gr ©als *) an unb überläßt 
e# mit offenem ©puubc bei Bintmetmärnte ber ©ärung, inbem man 
burch etma erforberliche# Mindigießen bafiir forgt, baß ba# gaß ftet# mit 
©alsmaffer gefüllt ift. Miacß oollenbeter ©ärung , menn ba# ©alsmaffer 
einen cntfpredienb fauren ©efc^matf angenommen hot» oerfpunbet man ba# 
gaß unb hebt e# in füfjlent Seiler auf. Um .vfoßlmerbeu ber ©urten s u 
oerhiiten, müffen biefelbcn bei bem Sinlegcn mit einer (Mabel burd)ftod)en 
merben. Ilm bie naturgrüne g-arbe ber ©urten mehr su bemahrett, faitit man 
bem ©alsmaffer eine Slcinigfeit Sllaun (auf 9 Siter einige ©ramm) su* 
feßen. ßtma gemünfeßte Sßerfcßärfung ber Säure tann burd) 3ujaß oon 
®ffig ober üBeinfteiu bemirtt merben. Dßne folgen Bufaß merben bie 
©alsgurteit oon ben meiften für feiner gehalten. S# ift grobe# ©als 
SU nehmen; hat mnn nur feine# sur Verfügung, fo ift bie obige Cuan* 
tität auf 9 Siter um ca 100 gr su erhöhen. 

Um bie ©urten etma# pifanter oon ©efeßmaef s u maeßen, feßt man 
außer obigen Bngrebiensien nod) su: Sorbeerblätter (getroefnete) , hielten, 
feßroarsen 'Ejeffer, Mlelfenpfeffer unb eine ©tangc 2J(eerrctticß, ber in fteine 
SBiirfel geßadt mürbe. 2Ba# man ßieröon nießt hat, faim roegbleiben. 
ÜRecßt reidjlid) Till unb SBeinblätter genügen feßon, um fcßmadßafte ©als* 
gurten su ergielen. 

7. (ßurfenfalat su fonferoieren. 

©urten, unter beueti feine bittere fein biirfeit, merben forgfältig ge* 
fcßält, geroafeßen, mit einem reinen Tucße abgetroef net , fofort geßobelt ober 


*) 6? ift grobe? 2alj ju netjmen. 
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in feine Scheiben gefcbnitten, bann äiemticf) ftarf eingefallen unb öorfirfitig 
burchgerührt , um bie Scheiben ntöglicbft ganj ju erhalten. 9iad) ungefähr 
Srobff Stunben werben lefctere burct) Sluäbrücfcn mittels ber fmnbe oon 
bem fid) bilbeitben Saft befreit unb mit gutem, ungctodjten @ffig unb bent 
erforderlichen, geftoffenen Pfeffer untermengt. 9hnt füllt man ba? Oiaitjc 
in gldferne glafdjcn mit nicht ju engem £alfe, um ba? fpätere 9lu?= 
fdjütten ju erleichtern. Ser (Sffig muff jmei (Zentimeter über bem Salat 
ftehen nnb nad) einigen Stunben 9ta<hfüHung erhalten, wenn er tiefer 
herabgefunfen fein füllte. Sann werben bie öefäfje mit Rapier üerfchloffen 
unb an einem trodenen Crtc aufberoahrt. Um unoerfälfchten Pfeffer ju 
ücrbrauchen , ift e? am beften, ihn felbft ju ftofjen. Ser ßffig, bem 
man auch etwa? SBaffer jufehen fann, muh jebod) fcf)ärfer fein, al? 
ber ju frijdtem ©urfenfalat. 


YI. fUirbis itnii gEUhwen. 

A. Slllgemeine?. 

Slürbiffe finb leicht ju sieben. 9(ud) ba? Slonferoieren berfelben 
ift h°d)ft einfach unb erfolgreich- DJian füllte au» biefen ©rüitben ben 
Slnbau biefer mißlichen '•ßflan^e im Keinen .frausgarten nicht oerfäunten, 
jurnal ba bie Stultur eine felfr banlbare ift. 9ln flöhen, wo Slbfaß an 
Stouferocnfabrifen ift, barf bie .Stultur im großen fogat als eine recht 
lohnenbe betrachtet werben, weshalb wir barauf (Gärtner unb öartenbefifcer 
aufnterffam madien wollen. 

2ttS Speifefiirbi? ift oon allen bisher fultioierten Sorten am meiften 
g u empfehlen ber gelbe 9iiefen*ÜKetonen*Sürbi§, ber mit 
wadi?äl)nlid)em Jleifdje oerfehen ift, ba? fid) oon allen Sorten auch am 
beften jum Slonferoieren eignet. 

Sie Stultur ber URelone ift für ben Saiett eine fdjmierige, ba 
fie mit tSrfolg nur in SRiftbeetcn befdiafft werben fann. 5m freien Sanbe 
ift ber (Zrfolg be? ganjen Slulturoerfabrcn? ein burd)au? unfidierer, jumal 
in fühlen Sommern. 2öer aljo feine SSarmbeete jur Verfügung h at , foUte 
oon ber Slnpdjt ber fölelone im freien abftehen. 

(S? bürfte fid) bann mehr bic Slnjucht einer neuen $ürbi?forte cm- 
pfehlen, bie üicl weniger entpfinblich gegen ungiinftige 28itterung?einflüffe 
ift, al? bie SUtelone. (Z? ift bie? bie ftofojclle oon Sripoli?, bie 
feine fRattfen bilbet, längliche (gurfenartige) grüdjtc liefert unb fid) 
junt ©nmadicn gut eignet. 

B. Änltur nnb Sortenauöioahl. 

Ser WürbiS gebest am beften in einem recht loderen, feuchten, reich' 
gebüngten 93obeti in warmer Sage. @? ift oorteilhaft, bie ^flanjen in 
Söpfen beranpsieben, inbem man in jeben einen Stern legt unb bann bic 
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Töpfe warm (inS Bimmer) ftcflt. Tie aufgebcnbcn ^flnnjrfjett merben 
bann abfleljnrtct unb in ber Witte beS WonatS Wai auSgepflanjt. 

Scgt man bie Kerne gleid) an £rt unb ©teile, fo bovf bie §luSfaat 
nicht oor anfangs Wai befcbafft werben. 

3 ft ber SPoben nidjt fet)rr nahrhaft unb witnfebt tuait große Kürbiffe, 
fo gräbt man 50—60 cm weite unb tiefe Söcfjer, füllt btefe 30 — 40 cm 
mit Tung au nnb bringt barauf eine 20 cm hohe ©cfiicbt K'ompoftcrbe. 
Bn leitete legt man bie Kerne. Später muff man oft gießen unb ber 
fßflanje nur 2—3 Brächte taffen. 

Tie beften ©pcifcfiirbiffe finb: 

1) Sftiefen=2Monen=Sürbi3; gdb mit macbSätjnlidjtm Bleifefi, ber befte jurn Sin* 

machen. 

2) Sßalparaifo, aelbtr; febr feinfteifdjifl. 

3) Vegetable Marrow; eitgltfdier, gelber; gut. 

4) Stotojelle bon Tripolis; Brächte roie reife ®urfen; rauft nicht. 

C. Tie SPenoertung ber Kürbiffe unb Wcloncn. 

1. t>as Kouferaeren ber Kiirbiffe in <£ffig unb <5ucfer. 

Tie Kürbis werben gefetjält, bon ben inneren Teilen gereinigt unb in 
etwa 3 bis 4 cm breite unb 7 bis 10 cm lauge ©türfe gefdjnitten. Tiefe 
©tüefe werben gefaben, auf 6 kg Kürbis */ 4 kg ©alg, unb bleiben bann 
10 bis 12 ©tunbeti ftcf)en. tUad) biefer Beit wirb baS SSJaffer, welcfieS 
fidj burefj baS ©alj oon bem KiirbiS abgefonbert bat, abgegoffen. hierauf 
werben bie Schnitte mit oerbünntem Sffig übergoffen. Wan nimmt nun 
ein geeignetes Kocbgejcbirr, tbut 2 1 / a 2iter gewöhnlichen Sinmacheffig, bamt 
l /« 2iter Sßaffet, juleßt 2—2 ‘/ 2 kg Buder hinein, hierauf binbet man 
20 gr Hellen, 10 gr feinen Bimt unb 50 gr weißen Bngwcr in ein ©tiid* 
eben Seinwanb nnb legt bieS in bie Blüffigfcit, läßt baS ©attje gut 
burtf)fod)cn , briidt bann bie ©ewürje rein aus, unb entfernt fie. 9fun 
febüttet man bie Brächte in bie Q-tüffigfeit unb läfet fie bei mäßigem Bcucr 
langfam lochen, bis fie gut burebgefoebt, aber noch feft finb. Tie ab* 
gefüllten Kiirbiße werben in .fiäfen gefüllt, mit bem etwas eingetoebten 
Sffig übergoffen, mit ©cbmetnSblajc feft jugebttnben unb an einem fühlen 
Crte aufbemabrt. 

Cber: Wan nimmt einen reifen Kürbis, febält unb reinigt ihn, 
febneibet ihn in entfpredjenbe Schnitte unb legt bief eiben 6—8 ©tunben in 
Sffig. Tann nimmt man bie Schnitte heraus, troetnet fie gut ab, nimmt 
3 Teile guten Sffig, 1 Teil Söaffer — auf 1 £iter Sffig 1 kg Bucter — 
fiebet ben Sffig unb ben Buder jufanunen, nimmt ben ©ebaum herunter, 
legt Bimt unb ©ewttrjnelfen in beit fiebenben Sffig, focht bie KürbiSftiide 
fo lange, bis fie gar, aber nicht weich finb, legt fie in ein ®(aS, unb wenn 
fie gut abgefühlt finb, fo gießt man ben oorber tüchtig eittgefod)ten unb 
abgefiibtten Sffig barüber unb oerbinbet mit ißergantentpapier ober 
©cbweinSblafe. 
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2. Jeutfdjer ^ngtoer*) au» Kürbiffen nad) (£. Sonbern. 

©riine Äiirbiffc werben gefchält, in ingmer^ahnliche Stüde gefdjnitten 
unb in Sßaffer f)aib gar getobt. Jann läßt man ba? Söaffer ablaufen, 
legt bie Stüde in eine porzellanene Schüffel, betreut jie mit feljr fein ge= 
ftoßenem , weißen Pfeffer (Cajenne) unb puloeriftertem Sngroer unb läßt 
fie über 9?ad)t ftehen. 2lm anbren Jage focht man ju 1 kg berfelben 
375 gr 3mfer, auf ben man einen Gßlöffel boll Gognat tröpfelt, mit 375 gr 
feinen gelben £jonig Har, gibt bie ftürbiffc mit bem Safte hinein unb läßt 
fie nod) ein wenig fod)en, aber nirfjt weit!) werben, füllt fie in ©läfer, 
tocßt ben Saft firupätjnlid) ein unb gießt ißn etwa? abgefühlt 
bariiber. Sollte ber Saft nad) einigen Jagen wieber biinn werben, fo 
wieberljolt man ba? 2(uffod)cn nod) einmal. 

3. l{ürbis=21Tarmelabe. 

Jie gut «ungereiften , in SBürfel gefdjnittencu , fleifd)igen S3eftanb= 
teile be? Älirbi? werben weid) gefodjt, barauf burcf) ein ^marfieb getrieben 
unb bann mit 3mfa nod)mal? zum ftodjen gebracht, bezw. wie jebe auberc 
SWarmelabe eingefod)t. Ja? Jurdprciben ift nicf)t abfolut nötig. Sinb 
bie 3rüd)te rerfjt reif, fo genügt e? fcfjoii, wenn fie zerftoßen ober mit 
einem hölzernen Söffet oerrüfjrt werben. Ja bem Stürbi? jebe? natürliche 
Slroma abgeht, fo fantt man biefetn Mangel abhelfen, inbem man beim 
Ginfodjen etwa? Vanille beigibt. 9Ran erhält baburd) eine fet)r gute unb 
wohlfdimecfenbc ÜÖJarmelabe, bie burcf) 3lu?fef)en unb infolge ber Vanille 
aud) im ©efdjmnrf an 3lprifofenmatmelabc erinnert. Sei ben hurtigen 
3uderpreijeit wirb matt faum eine billigere 3ufpeife erhalten lönnen. 

4. Jas Crocfncn ber Kürbiffe. 

fiat man einen größerem Sorrat nun Siirbiffen, fo fann man bie 
Äiirbiffe and) börrett. 3« langen, fingerbiefen Streifen gefdjnitten, werben 
biefe wie Sipfel leicht getrodnet; fie ntüffen unbebingt weiß bleiben. Sor 
bem ©ebraudje werben bie Streifen in Heine Stüde gefdmitten unb abeub? 
ooi'her in JBaffer gelegt, fo baß fie orbentlicf) eingeweid)t werben. 

«n 9(merifa full man nad) Eingaben Setnler? (f. beffen Dbftöerwer* 
tung S. 235) au? ben gebörrten Miirbi?fchnitten ein feine? SÖfehl h er ' 
[teilen, ba? im ©roßhanbel mit 2,40 ba? föilo bezahlt wirb. Ja?= 
felbe foll al? Gefäß für s Ji'ei?mel)l in 9?orbamerifa jehr beliebt fein.**) 

5. Jas llonfemeren ber JTeloncn. 

Melonen tonnen gerabe fo tonferoiert werben wie ftitrbiffe. SRan 
oerfahre alfo nad) oben angegebenen Sorfcßriften. Cber man oerfährt 

*) $r. 'Jiatg. 1886 @. 343. 

**) 3dj l)a(te bieje 'Angaben für jefjr unmabrfebeintich. 'Jet ©efe^ntaef nad) 
fiürbiffen geht burcf) ba§ Irocfnen nicht ocrloren, fo baff ein geroiffer Scigejchmacf oor= 
(janben fein müßte. KnbrerfeitS ift 9tci§mcf)I auch in Slmerifa fo enorm billig (25 — 30 ^ 
pro kg), baß man nicht nach einem Surrogat ju fuepen braucht, beffen ißrei» achtmal fo 
hoch ift. %tx Serf. 
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folgenbermaffen : Tic nicht überreife J-rucht mirb fleirf>äft, bet fiänge nad) 
burc^gejdjnitten , unb nadjbeiit bie Mertte unb ba? Ä)2art f)erau?genommen 
fittb, in ©tiide wie bie ©enfgurfen zerteilt; biefe Schnitte werben in Töpfe 
ober Ötläfer gelegt unb mit ungelöstem Eßeineffig überbedt. s J2ad) 24 
©tunben mirb ber Gffig abgegoffen, mit 3uder, 3intt unb Pfeffer gefoebt 
unb abgefSäumt. 3u einem 2iter gewöhnlichen @ffig nimmt man 750 bi? 
1000 gr 3uder, 5 gr 3imt, 5 gr weifte Pfefferförner unb nad) Belieben 
auch etwa? 3'tronenfSale. 32aci) bem 6infod)cn mirb ber Sffig über bie 
SMotten gegoffen. 'Jiadi 8 Jagen muß berfelbe nod) einmal bidflüffig ein» 
gefügt unb wieber über bie 9)2e(onen gegoffen werben , hierauf werben bie 
Wefäfte jugebunben unb troden an luftigem Orte aufbewa^rt. 

VII. (Tomnten. 

A. ftnltur unb ©ortenauewaftl. 

Tie ßiebe?äpfel ober Tomaten werben im 9)2ärj in? 3)2iftbeet ober 
in einen Blumentopf redit biinn au?gefät. ©inb fie aufgegangen, fo Der» 
zieht man bie Pflänzlinge, bamit fie geniigenb 92aum ^aben unb fiel) zu 
ftäntmigen pflanzen ausbilben lönnen. 9)2an läftt be?l)alb aud) nidjt mehr 
al? 10 — 20 ©tiid in einem Topf, ©inb bie pflanzen nad) 3J2itte 3J2ai 
gut abgehärtet, fo nimmt man fie au? bem Topf unb pflanzt fie in? freie 
ßanb unb z>»ar an einer fonnigen, gefeftüftten ©teile. Ter gegenfeitige Elb» 
ftanb folt 70 — 80 cm betragen, ©ei attljaltenb trodener EBitterung tttuft 
oft gegoffen werben, ba bie Pflanze Seudjtigtcit liebt. 3J2an binbet bie 
3weige fpäter, wenn bie {yriicfjte fie befeftmeren, au pfätjle. 

g-olgenbe ©orten finb fel)r gut zum Sultioieren: 

1. Grcnnicr ä tige roido; mit aufretbtent ©tamm unb großen roten Sfrücbten. 

2. König ^muibert; ^früdjte pftaumenförmig, fdjartadjrot: frütj. 

3. SDtifabo; frfitje ©orte; $riicf)te grob, purpurtot. 

4. President Garficld; grüßte bie 1 '/» kg f cfjto er ; feinf(ei)cf|ige ©orte. 

5. Trophy; Jrüdjte groß, rot; f^orm runb. 

6. Sürfettbunb; fdjarlacbrot; trägt retdjlid). 

B. Tie ©ermertnng ber Tomaten. 

1. Das Idonferoieren ber Comateu in 23üd)fen*). 

©or ber ©crarbeitung legt man bie grüd)te noch Z u meiterer Sarbe» 
bilbung unb SBafferoerbunftung an, einen trodenen, fonnigen Ort, am 
heften auf einen bunllen ©tein. Ta? Söaffer, weldje? hier burd) bie ©er» 
mittlung ber ©onne terbunftet mirb, braucht bann fpäter nid)t mehr bitreb 
©erbampfuitg im Äeffel entfernt zu werben. 3)2 it einem trodenen Tuche 

abgerieben, werben bie Elpfel einzeln in mehrere ©tüde gebrodjeit in ben 
Slcffel gebracht unb erft langfam erwärmt. Um ein Einbrennen zu Der» 
hüten, ift e? fd)on halb nad) bem Ginlegen in ben .fteffel nötig, zu rühren, 
©ei fid) ftetig fteigernber (Erwärmung werben biejelbcn unter fortwährenbem 
Umrühren zum Äodjen gebracht unb fo lange, aber nicht fehr ftarf, gelobt, 

*) 3Sergl. ßrenter, ßonjeruierung ber ©emüfe unb griidjte in 3)Ied)bo(cit. ©. 52 ff- 



Süerroertung bet’ Tomaten. 


217 


bi? alle? weich ift itnb ber 93rei fttf) leicht burd) ein feine? Sieb treiben 
lägt. Sann fommt ber Srei jum sweitenmal in ben tüieber glänjenb 
gefeuerten Äefjel , roirb unter forgfältigem Utnrüljren fo lange mäjjig 
ftar! gefodjt, bi? er, auf ein Sßorjellanplättdjen gebracht, fein SSaffer meljr 
jie^t. Saläjufa^ ift nicht nötig, Siebt mau roeniger auf bie fyarbc, fo 
empfiehlt e? fief), bei ca. 10 Siter 1 Shtolle Sellerie unb einige 3'oiebcln 
mitsuloeben, $eimifd)ungen, bie ber Sauce einen guten öejdnnad geben. s Jc'adi - 
bettt ber Örei bem Steffel entnommen unb gcniigenb abgetüf)lt ift, mirb ber= 
felbe in bie Sofen (bi? ’/s cm unter fof ®ctfelnute) eingefüllt, bie Sofe 
balbigft oerlötet unb ca. */. Stunben nad)gefod)t. G? fommt bei ben 
Sontaten im 9lad)focben auf 5 Minuten nteljr ober mettiger nidit an, 
beffer aber ift e?, fie elfer ettoa? ju oicl, a(? 511 loertig 311 foebett. 

2 . Comatencatfup*). 

SDian nimmt 15 Siter gut gereifte Sotnaten, je 4 GRlöffel ooll 
floaten Pfeffer , Sals, ^ßiment, 8 griiditc roten Pfeffer unb 3 Sbee = 
löffel »oll Senf. Pfeffer unb Piment muff fein gemahlen unb alle? ju= 
fammett febr tangfam 3—4 Stunben gefodjt werben; bann taffe man e? 
btirch ein feine? Sieb laufen, unb wenn e? falt ift, fülle man e? in 
Jlafdfen, bie fofort oerfiegelt roerbeit ntiiffen. 

Cber: s Hht 4 Siter Somaten werben 2 Siter Gjfig, 3 toei Gjjlöffel 
ooll roten Pfeffer, 4 Gjjlöffel ooll fd)ioar 3 en Pfeffer, 1 Gfjtöffel ooll ®e 
roürsttelfcn, ein Sbeelöffel ooll Sats uttb eine geriebene 9Jht?fatnuj} 3 U 
einem bieten ^rei gelocht. Serfelbe roirb bureb ein grobmafdjige? Sieb 
filtriert unb bie gewonnene S3riit)e mit 250 gr 3uder ocrfiifst, in {ylafctjen 
gefüllt unb roäbrettb einer 3Borf)e jeben Sag einmal gefcfjiittelt. 

3. Das Crocfnen t>ou gesueferten Contaten. (Sogen. Comatenfeigen.) 

Sie Jrücbte werben eine Süfinute lang in fiebenbe? SBaffer gehalten; 
bann siebt man bie £>aut ab. (5iet»t bie ?(rbcit nicht geniigenb leicht oon 
ftatten, fo rnüffen bie Somaten noch einige Seit in ba? toebenbe SSJaffer 
gebradjt werben. Sic forgfaltig enthäuteten fyvüdjte roerben bann auf ein 
törett gelegt, ba? üorber mit einer biiitnen Sd)id)t 3udcr beftreut würbe. 
Sann nimmt man ein anberc? Srett, legt e? auf bie drifte, brüeft biefc 
etwa? ein unb beftreut fie birt mit 3uder. 9)lit einem Gkroidit befebwert 
legt man ba? 93rett abertnal? auf bie Somaten, welche man nun einen 
halben Sag fo beläßt, bantit fie eine platte fyorni annel)nten. 9hm bringt 
man fie in einen warmen Cfett ober in einen Sörrapparat unb läßt fie 
bei fd)roacber Sßärnte langfam trodnen. 

4. Das “Konformeren ber Comaten ohne 5 u ^ or - 

9Kan entfernt etwaige Jaulflecfe, fpiilt bie Früchte jauber ab, febneibet 
fie in 4 Seite itnb läfft fie in einem irbenen Sopfe in ihrer eignen 

*) SJergt. Seniler, Cbftucnoertung E. 126. 
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Sriibe nuffod)cn, füllt fie beifj in gefdjwefelte ©läfer , gießt oben auf 
einige tropfen einer ftarfett, alfobolifdjen ilöjung non Salicßlfäure (10 gv 
Slltobol , 3—4 gr Salicpl) uttb binbet mit SctpoeinSblaje gu. 3luf bieje 
5lrt cingefod)t, nerliert bie Frucht nichts non il)rem febönen Jiot unb behält 
ihren frifeben ©efebmad. 

Yin. Ilotc Ötciftt ttiicr itott 1 ftfibfit. 

A. Kultur unb Sortenauswabl. 

'Dian legt bie Samen im Slpril bis ÜJiai in 30 cm noneinanber 
entfernte Siethen unb gwar iit ber 'Jieilje 20 cm anSeinatiber ; and) tarnt 
man breitmiirfig fäen. 

$ie rote 93eete liebt einen loderen, fräftigen, boeb nicht ftifcb ge= 
büitgten ©oben. 3it frifefjer Siingung hilfst fie bebeutenb an HBoblgefcbmad 
ein. Sollten bie ©flättgdien auf einigen Stellen gu bicht fteben, fo tann 
man fie (tote e3 bei ben Siunfelrübett gedieht) , oergicheu unb an 
anberer Stelle tnieber einpffongen. 

$ie beliebteren Sorten finb: 

1. (Sifurter lange, fcfjhjarärote ; ift eine norgüglidje Sorte für leidjten ober 
loderen 93ot>cn. 

2. 4?a!b!angc fcbmarjrote; fein oon ©efdjmad, eignet fid) für fd)toeren 33oben 
beffer als 1. 

3. Sßlnttrunbe, fd)roarjrote, ägtjptifdje; febr fein, fei) r ju empfehlen; gorm 
plattrunb. 

4. SBictoria; bimförmige 9liibe mit fdjroargrotem ftleifd) unb glängenb blutroter 
'-Belaubung. 

£ie runben (fngelig geformten) Sorten finb bie beftcit, ba fie einen 
febr milbett ©efebmad haben unb nur [fafermurgeln bilben, toäbvenb bie 
langen Sorten fid) nad) unten b>» meift oergroeigen. 

Sei ber Ernte wirb ba3 Staut , inbent man bie Siiibe in bie linfe 
£)oiib nimmt, mit ber rechten gufammengefaßt unb abgebrebt (nicht ab* 
gefebuitten). Dian oermeibet befanntlid) gern, bie Sceteit gu Per* 
leßcn, ba fie beim Sod)en jonft o erb luten unb blaß werben. 

B. 25te Scrwertung ber Dioteit Steten. 

Sie werben im Seiler, in Sanb cingefd)id)tet, aufbewabrt uttb holte» 
fid) fo bi3 gegen ba3 Q-rül)ial)r bin (bis Enbc Februar, anfangs Diärg). 
Später fangen fie an auSguwadjfen , wobei fie im Innern fträbntg unb 
fcbließlid) l)ort werben. 

'28iinfd)t man fie tnilbe gum ('Jemiß gu erhalten, fo müffen fie ton- 
feroiert werben. Dian fod)t fie ungefähr 3 Stunben, bis fie fid) weich 
anfiil len. Diit ber ©abel ober fonftigem ©egenftanbe barf 
nirijt bineingeftod)en werben. Sind) bent Sodjen wirb fogleid) bie 
.Sout ber nod) warnten Siübe abgegogett, bie Siiibe, nad)bent fie ertaltet, 
in Scheiben gefdmitten, mit Pfeffer , ©croiirgnelfen unb Lorbeerblättern, 
Senf, Ingwer, Dicerrettid)fd)eiben itt einen iopf cingefd)id)tet unb mit 
fooiel foebenbent Effig übergoffen, baß bie Diiben bebedt finb; bemfelben 
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je^t man nad) ^Belieben ^uberjuder ju, weil jonft bie SBeetctt jit jaucr 
fdjmeden mürben. Sobalb ber Sopf erfaliet ift, roirb er äugebunben unb 
fiit)l aufberoaljrt. 

3n biefer SSeije galten ficf) bie $eeten B bis 4 Sßocben. Sollten fie 
bann in ©ärung ttberjugctjen brotjen , jo mujj man ben (Sffig anffocfjen. 
Surd) einen geringen 3ufafc non Saiicplfäure mirb bie ©ärung oerfiinbert. 

IX. ®l)ampignt»its. 

Sie rooljljdjmedenbften Champignons finb bie frifrfjeit, eben geernteten. 
9)?an ift beSfyalb and) beftrebt, ba§ gange ^aljr frifdje 2Barc auf ben 
SDiartt gu liefern, roa§ and) leid)t angelt, roeil bie ^ilje burd) baS Xreib» 
Verfahren in geeigneten ilulturräumen (Stellern, ©rotten, Stallungen) fid) 
gu jeher SahreSgeit güdjten laffen. 

Söill man fie aufberoaljren, fo muff man fie börren, ein Verfahren, 
roeld)e3 nictjt fet»r jdjroierig ift, ober man muff fie in Sojen fonjer* 
vieren. 

SefetereS gefcf)iet)t in folgenber SSJeife : Sie frifdjen Champignons, 
roeldje roeifj, ltod) gejdjlofjen, alfo nidjt gu groß finb, roerben burd)gcjef)en, 
um angefaulte, Don Sdgteden atigenagie (Sremplate als gum ©enufje un* 
appetitlich unb untauglich gu entfernen. Sann roäfdjt man fie, fd)neibet 
ben unteren Seil beS Stieles ab unb fodjt fie mit nid)t gu vielem Saig* 
roaffer*) einige SWinuten. hierauf fommen fie mit ber 93riif)e in geeignete 
Sledjbofen, bie Derlötet unb 20—25 SDiinuten (je nad) ber ©röfee ber 
Sojen) int ÜBafferbabe ge!od)t roerben. 


*) 3u 1 Siter Söaffer 14 ®iamm «alj. 
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<5^rift’s ©artcubudj für Sßürger unb Sanbmann. Reu bearbeitet üon Dr. 
©b. 2uca§. ©ine gcmcinfaßlidje Slnleitung jur i'tntage unb Sßcbanblung 
bes> §au§garten8 unb ^ur Kultur ber ©emiife, Cbftlmume, Sieben unb 
Sölumen. £ü?it einem 9lnfjang über fölumcnjucfjt im Zimmer. Stcfjte bolD 
ftünbig umgeavbeite unb Perbcfferte 9luflage non gr. 2 u c a § , Direftor be§ 
fßomologilajen Snftitut§ in Reutlingen. iÜfit 198 in ben lejt gebructten 
Slbbitbungen, worunter 7 ©artenpläne. ©legant gebunben mit 2ctntuanb= 
rüden Jt. 4.—. 

Ort« burdjaud praftijrtjeä (Martenbueb für jeben ©artenbefifoer, tucldjcr otjite fnnftßartnerifrfje 
<Srit)ilfe feinen frauägarten, ob grafe ober flein, felbft bebaut; ein tolcber trnrb nid»* SSefcntiicbe« bartn 
vermtffen. unb feroopl über bie Slnlaßf beb (Äartcnö, beffeu flu&fdjraütfutig burd) (Beijölje unb Blumen ic. 
al* inSbefonbere über bie tiufcbringcubrn Kulturen ($cmüjebau, Cbftoau uno SBeinfuliut), juöerläfiige unb 
<ui?füferbare Angaben finben. 

Sielen Üaufrnben bient <X$rift’« Öartenbucb bereit« öl« unentbehrlicher unb beitfbnr guter« 
lafeißfier Ratgeber bei fßflcgc ihrer ©arten 1 

sßoflftanbigeS fcmnbbudj ber Cbftfultur. '-Bon Dr. ©b. 2uca§. 3 eite 
9t u f 1 a g c, neu bearbeitet unb roefentlidj uermeljrt uon g r. 2 u= 
c a 8, 2>ireftor be8 fßomologifdjen SnftitutS in Reutlingen. Riit 307 §otj s 
fdfnittcu. Qn illiiftr. llmfdjlag geb. mit 2einroanbr. Rif. 6. 

©uSjug auS ber 3nfjalteiiberfid|t: I. Seit: Saumaud)t. ©aumpflege. — Obft= 
idjutj (Jlranfbeiten ; fetnbl. Siere.) — Cbficrnte ((irnte, SHufbeumfirung, ©erpadung unb 
©erjenbung beS CbfieS, ber £uinbel mit Safetobft). — Cbftnertuertung. (Sörrcn beS 
CbfieS; ^erfteßung non Cbfituein, non grüdjteroetn, Cbftütbren, Cbftbranntnmn unb 
Cbfteffig; CbfttnuSbereitung : ßonfemeren ganjcr grild)te). — II. Seit: Sßftemfunbc. — 
©uSmabl »on Cbftjortcn. — III. Seil: Ser Cbftbau im ©arten, ©autnfd)nitt; bie 
JÖauptformen, in roeldjen bie Cbfibaume gcjogen werben, bie 'Änpflanjuttg ber einzelnen 
Cbftarten, einfdfließlid) beb ©eercnobfteS unb SL'einftocfeb). — Sopfobftbaumjudit. — Ser 
Cbitgarten im lanbjdjaftl. Stil. — Cbfimuttergarten unb Sortenbäume. — Ser Cbftbau 
«uf bem ßanbe. — Sie Sepflanjung fahler ©erge, (Jifenbaljnbämme ic. — Ser Cbftbau 
im ÜSalbe. — Ser Cbftbau an Straßen. — 'ilrbeitsfalcnber. — 'Jtip^abctijdjeb fHegiftcr. 

üluf 470 Seiten gr. 8 ' gibt biejeS in 3 weiter Auflage etjdjiciicnc, porgügltdjc, Don be= 
rufenfter geber bearbeitete unb beträdjtlid) erweiterte ©kr! ©elef)tung unb ©luffdjIuB 
über alles, was ben Cbftbau betrifft, tn flarer, »crftänblidjer Spradje, fo baß es 
für (eben Obft = unb ©artenfreunb einen burdjauS juoerläjjigen SRatgeber bilbet; 
babei giebt eS nur Selb ft erprobtes unb jdjließt alles auf freinbcr ©runblage ruljenbe 
unb für unjer Klima nid)t pafjenbe, Dötlig auS. 

2a8 SBctrcnobft, feine Kultur, gortpflanjfung unb föenufcung. Sßon 6. Ri au* 
rer, ©rofjlj. @ä<^f. .fjofgärtner in Öena. BroEite umgearbeitete Sluftage. 
Riit 14 titt)ogr. jafeln 9lbbitb. (84 ©orten entlfaltcnb) unb 14 in ben 
2eft gebrudten ^oljfcEnitten. fßreiä Ri. 3. 50. ©legant in 2eimoanb ge= 
bunben mit 2cinroanbriiden Ri. 3. 90. 

bitfer neuen , oöDiji umgearbcitrten Staffage ift aQen Scerenobfl,*ud?tcrn unb jtoar fotuo^I ben 
Gärtnern, a(« auch ben Saufenben bon Sftfim(eR|(rn , bie biefee Aldnobft in gr&üerem ocer (teinercm 
Umiauge Cultloi eren, eine ®ienge Weurb unb 3nttr*fianteö unb in ber «tteuiafil ber erabfeiffeubroertefien 
Sorteu (ju oen 9erf$iebenßen 9ltif5unflej»etfen) ein burdjau« juoerläffißer , fa^funbißer ftatßeber ßeboten. 

2er gelDgemüfebau. Riit einer Anleitung jum 3lnbau mistiger 9trjneige= 
luäc^fe unb ßanbetspflangen unb rum Sörren unb ßtnmacben ber ©emüfe. 
93on ißt). §elb. Riit 16 ^oljfc^nttten. fßreiS M- 2. 75, in ©alblein= 
tuanb geb. Jt 3. — 

£)icfe« Sud; bietet eine einae^enbe Stnieitung jum Stubau ber ©emüfe im großen, b. b. auf 
bem Steter unb bem ftelbc, nnb jeigt, n>ie bureb rationellen Stnbau enifpreebenber ©emüfe unb ^anbcWoftanjen 
au« oielcn ©runbftücten eine möglicbft bo^e S^ente erjielt toerben fann. Sieben ben längft in Kultur befinb* 
lieben ©emüfes, 2trjnei* unb $aneet«pftanjen, haben audj neu eingefübrte Strten, roie j. iö. 8tuchye tuberifer» 
(fnollentragenber 3^Ü) u * a - Äufuabme unb Öeiprecbung gefunben. ©in Stn^ang gibt notb 'Anleitung 
j ur ©emüfetretberci in SJüftbeeten. 




Schriften über 0bft= unfc (Semüferenrertung 

aus beut Perlaß vidu (Eugen Hinter in Stuttgart. 

$tr gobanniSbeermcin. Sine praftifdje Einleitung pr XarfteCung eines 
guten ü^obanniSbeerweincS nebft Zugaben über bie Sultur unb pflege be§ 
3of)anni£beerftraucbe§ unb einem Einbang: bie gabrifation ber übrigen 
©ceren*, foroie ©teinobftroeine. ©on £>. Jimm, Sebrer an ber lanbro. 
©dple ju Sappein a. ©d)(ei. 3Wit 57 Elbbilbungen unb 4 lit^ogr. tafeln, 
©reis eleg. geb. mit Seinroanbriicfen ,((. 3. — . 

2a8 Cbft unb leine ©ertoertung. ©on gr. 2uca§, $ireftor be8 pomotog. 
^nftitutS in Reutlingen. 3. Elufl. 2Kit 165 Elbb. ©rei« eleg. fort. M 6. 

,'iur)aft^ußfrftd)i. Einleitung, ilbcrblict über bte Effcßicfcte ber Cbftuertvextung. — Cae Cbft unb 
bie Cbftprc butte im ^eit^anbef. 

I. Cie ©eftanbtetle bei Cbfte* unb bie cerfdji ebenen öerweTtungiarten. 11. Cie in Ceutfcfe* 

Ianb verbreiteten unb ber SBetbreUung betonter« »erten Cbflforien. III. Cte Obfternte unb bie 2)ebanblung 
bet grüdjte na<$ berfelben. — Cer Sßerfanb ber grütbte. — Cie Äufbetoabmng bei BUntcrobfte«. IV. Ca« 
Citren ober Brotfnen be« Cbfte*. V. 5Ru«* unb ©cicebcreitung ; Cbftpajten. VI* Cie ObfttrcinbrTeitung. 
Vit Bereitung oen C bft braun tn>e in , Obfteffig je. VIII. Cie tfonferoitrung ganger ^tti^ic. IX. Ber* 
feentung brr bet ben vertriebenen 33enrCTtung«artm vorTomtnmben Obftabf&Qe. 

flurje Anleitung jur Cbftbcnuijung, entfjaltenb ba# Obftbörren, bie DbftmnS- 
bereitung, bie Siberbereitung unb bie StarfteHung Pon Obfteffig nad) 
rationellen ©runbfaben unb ben neueflen Srfabrungen. ©on Dr. Sb. Suca§. 
SOiit 33 ^>ol?iid)n. Sieg. fart. ©rei# M. 1. 50. 

$ie ©erarbeitung unb Sonferoierung bes CUftre unb ber Wemiift Pon 
Sari ©ad), ©orftanb ber ©rofib- Obftbaufcbule in SarlSrube. ©iit 
51 Holjfdjn. Sieg. fart. mit Öeinmanbriicfen. ©reiä M. 3. 

jtnsjug aus ber 3nÖan*nßerftd)t : Ca« etnma<$en ber grüble mit unb ©$ne jjudeT, in 
Branntwein ober in Ejjifl. Ca« Aonferoieren ber ©emftfe burdj Erbten unb Äbf<bh»B ©er 2uft ; 
ba« Einmadjen ber©emüfe ln Efftg, balfelbe in ®alj. Ca«Cßrren be« Cbfte«; ba« Ein- 
biefen be« Cbfte« gu TO««, Baffen unb CBelee. Ca« CBrren ©er ©emüfe, Äonfervictung be« 
Cbfte« unb ber ©emiife burd» Ä&fte. Cie Cbftmel n«, Obftefftg« unb Bran n t tr e in be r ei t u n g. 
Sufbettabrun« un© Bervatfung be« Cafelcbftrß. 

lie ©eruiert mp btS CbfteS im iänbf. $au8balt. ©on Sari Sadj, ©orftanb 
ber ©rofjb- Cbftbaufcfjule in SarlSruIje. SOtit 33 Elbb. ©rei8 fart. M- 1. 

Jit Cbftweinbcreitung mit befonberer ©eriirffidjtigung ber ©eerenobftroeine. 
Sine Einleitung pr Herstellung meinartiger unb iebaummeinartiger ©e= 
tränte an# ben griid)teerträgniffen ber ©arten nnb EBälber. ©on Sireftor 
Dr. SDlaj ©artb. 2. Permeljrte Elufl. ÜJiit 19 Holjfdjn. ©rei# 1.— . 

lie Cbjtpaftenbercitung für Hau#baltung8jrotcfc. 5 ! on S. £. ©cd. ©fit 
G .pol^’d)nitten. ©teif brofä). 40 -v(. 

Jie Sonjcröterung ber ©emiife unb grüibte in iöltdjbofen. Sine Ein* 
leitung pr SßcrTOertung ber merlboEftcn Srjeugniffe unferer ©arten unb 
©aumgiiter. 53 on Sljr. Srcmer. Sieg, in Seinm. geb. SßreiS Jt- 1.40. 

Xte Überwinterung ber frifdjen (Semiife, ©Jurjel* unb itnoflengenjÜdjff, ftii^en= 
fräuter u. f. ro. einfcbliefjticb ber ©amenpflanjen, nebft Eingabe ber bi«i u 
geeigneten ©orten. 53 on g, ©arfufe. ©rei8 M. 1.20. 

^ie ©ereitung, pflege unb Unttrintbung be« ©Seines, befonberd für Sßinjer, 
SBeinbänbler unb SBirte. ©on ©eb. .pofrat ©rof. Dr. $. Regler, 5 { orftanb 
ber ©robb- agrifultur=cbemifcben ©erfudbSftation in Sarlörube. 5. Slufl. Riit 
33 H<dsid)nitten. ©reid M 5. 50., eleg. in Seinmanb gebb. G. 30. 

fiurjaefaftte Einleitung aum praftijdben Srentteretbetrieb. ©on ©rof. Dr. © aul 
©ebrenb. ©fit 28 .pol^fcbn . ©teig Ji 2. 20. gn 7» Seinm. geb. M 2. 4 5. 

IW ©usfül;rlid;e Kataloge über meinrn fämfltdien Verlag Pebeu gratis 
imb franho ju Limiten. 'TU 4 H 





Verlag- von Eugen Ulmer in Stuttgart. 


T nn/JTirinJ’nnlin M- Handbuch der Landwirtschaft von 

lidnQWiriSCnfl.lL Zeeh ’ verst - wörtt. Hegieruqgsrat und 
muuiIlHUUUUH, Martin, Landw.-Insp. 3. Auflage. Nach 


Handbuch der Landwirtschaft von Heinrich 

und Wilhelm 

*»“. -.»*, UIU.UI..-.IMJ/. „. ..i.i.w^c. Nach dem Tode 
des Mitverfassers herausgegeben von Wilhelm Martin. Mit 488 Holz- 
schnitten. Preis 6 Jfc 70 pf. , in Halbfranz geh. JL 8. — . In Partien von 
12 Expl. an zu 6 M. — In Halbfranz geh. JL 7. 30. 


Die Hauptlehren der neueren Landwirtschaft. Ein Leitfaden zum 
Unterricht an mittleren und niederen landwirtschaftlichen Schulen. Von 
W. Martin. 6. Aufl. Preis 3 JL 60 pf. In Partien von 12 Expl. an zu 
JL 3. — . (Preis pro Einband 25 pf.) 


Grundziige der landwirtschaftlichen Kulturvorarbeiten (Urbar- 
machung; Moorkultur; Einhegung; Ent- und Bewässerung; 
Regelung der Planlage der Grundstücke). Von K. Stimmei. Preis 
2 JL. 30 pf. In Partien von 12 Expl. an zu 2 M. (Preis pro Einband 25 pf.) 


Das Jahr des Landwirts in den Vorgängen der Natur und in den Ver- 
richtungen der gesamten Landwirtschaft. Von Fr. Möhrlin. Mit 147 
Holzschn. Eleg. in farbigen Umschlag geh. mit Leinwandr. 5 M. — 


Lehrbuch der Milchwirtschaft. Bearbeitet 
von W. Schäfer, Landwirtschaftsinspektor. 4. Aufl. 
Durchges. von Prof. Dr. Sieglin. Mit 124 Holz- 
schnitten. Preis JL 3.50. ln Partien von 12 Expl. an zu JL 3.—. Preis 
des Einbandes in Halbleinwand 25 pf. 


Milchwirtschaft. 


Der praktische Milch Wirt. Von Dr. von Klenze. Mit 115 Abbildungen 
und vielen Tabellen. Preis kart. 1 JL 50 pf. 


Ahnthnn Vollständiges Handbuch der Obstkultur. Von Dr. Ed. 

UüblUdU l jUcas - Zweite Auflage. Neu bearbeit, und vermeh rl von Fr. L u c a s, 


Direktor des Pomolog. Instituts in Reutlingen. Mit 397 Holz- 
schnitten. Preis eleg. in Halhlemwand geb. JL 6. — . 


Kurze Anleitung zur Obstkultur. Von Dr. Ed. Lucas. 8. Auflage. 
Bearbeitet von Fr. Lucas. Mit 4 Tafeln Abbild, u. 32. Holzschn. 1 JL 60pf. 
In Part. v. 12 Expl. an zu 1 J L 40 pf. (Pr. p. Einb. 25 pf). 


Die Lehre vom Raumschnitt, für die deutschen Gärten bearb. unter Mit- 
wirkung von Fr. Lucas von Dr. Ed. Lucas. 6. Aull. Bearb. von 
F r. Lucas. Mit 4 lithogr. Tafeln und 237 Holzschnitten. Preis 6 JL. Eleg. 

in Leinw. geb. JL. 6.80. — 

Einleitung in das Studium der Politologie für angehende Pomologen, 
Freunde und Förderer der Obstkuude und Obstzucht von Dr. Ed. Lucas. 
Mit 82 Holzschn. Preis 6 JL. Eleg. in Leinw. geb. 7 JL 
Auszug hieraus u. d. T. : „Leitfaden für angehende Pomologen.“ Karton. 1 JL 


Pomologische Monatshefte. Zeitschrift für Förderung und Hebung der 
Obslkunde, Obslkutlur und Ohstbenutzung. Organ des Deutschen Pomolog. 
Vereins. Heräusgegeben von Fr. Lucas, Direktor des Pomolog. Instituts 
in Reutlingen. Jährlich 12 Hefte ä 24 Seiten in gr. 8° mit vielen Holz- 
schnitten und je einem Farbendruck oder einer Lithographie. Preis pro 
Jahrgang 4 JL 50 pf. 


Der landwirtschaftliche Obstban. Allgemeine Grundzüge zu rationellem 
Betriebe desselben. Bearbeitet von Tb. Nerlinger und Karl Bach. 2. 
Aufl. Mit 75 Holzschnitten. Preis JL 2. 80. In Partien von 12 Exem- 
plaren an JL 2. 50. Preis des Einbandes in Halbleinwand geb. 25 pf. 


Schutz der Obstbänme und deren Früchte gegen feindliche Tiere 
und gegen Krankheiten. Bearbeitet von Prof. Dr. Taschenberg und 
Dr. Ed. Lucas. Mit 90 Holzschn. Eleg. in Leinwandr. geb. 4 JL 80 pf. 
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Verlag von Eugen Ulme r in S tuttgart. 


Ay._i.t-_ Pfirsiche und Nektarinen. Systematische Beschreibung und 
U[)SL[)H U Abbildung von 88 der wertvollsten und interessantesten Sorten 
VUUtUUUi derselben nebst einer kurzen Anleitung zur Pfirsidikultur in 
Deutschland von Dr. E d. Lucas . Preis 2 A 80 pf. 

Der Obstbau an Staats- und Gemeindestrassen- Von Dr. Ed. Lucas. 
Mit 40 Holzschnitten. 1 Jt 30 pf. Hieraus apart: Kurze belehrende In- 
struktion filr Strassenbaum Wärter. 2. AuD. 35 pf. 12 Expl. 3 M 

Unterhaltungen über Obstbau. Von Dr. Ed. Lucas. 3. AufL Mit 

30 Abbild. Kart. 1 Jt 2 — 

Die Kreis- oder Bezirksbaumschule. Von Dr. Ed. Lucas. 4. Aufl. 
Mit 52 Holzsclm. £ Jt. 25 pf. 12 Expl. 21 Jt 50 pf. (Preis pro Einband 25 pf.) 

Wandtafel Uber die Erziehung der jungen Obstbäume in der Baum- 
schule. Mit Text von Dr. Ed. Lucas. Preis 2 Jt 40 pf. 

Wandtafel der wichtigsten Veredlungsarten für Obstbäume nebst 

den dazu notwendigen Geräten in naturgetreuer Darstellung. Mit Text von 
Dr. Ed. Lucas. 2. Aufl. — Preis in Mappe 2 Jt 20 pf. 

Anleitung zur Obsttreiberei. Von W. Tatter, 
Kgl. Oberhofgärtner in Herrenhausen bei Hannover. Mit 
72 Holzschn. Preis 7 Jt Eleg. in Leinwand geh. 8 Jt 
Auszug hieraus u. d. T.: „Das Wichtigste aus der Obsttreiberei.“ Karl. 1 Jt 

Die wichtigsten Futter- und Wiesen- 
krüuter. Mit 53 kolorierten Abbildungen. 
Von Ed. Schmidlin. 4. Auflage. Um- 
ge arbeitet von W. Schule jun., Direktor des Kaiser). Pomolog. Instituts zu 
Grafenburg i. Elsas«'. Preis elegant kartoniert 6 Jt. Die Wandtafel- 
ausgabe (2 Tafeln auf Leinwand aufgezogen) mit Text 9 Jt 

Die wichtigsten Futtergräser. Mil 56 kolorierten Abbild. Von Ed. 
Schmidlin. 4. Aufl., umgearbeitet von W. Schule jun. Preis eleg. kart 
G Jt. — Die Wandtafelausgabe (2 Tafeln auf Leinw. aufgez.) mit Text 9 Jt. 

Die landwirtschaftliche Pflanzenbaulehre. Ein Leitfaden für den 
Unterricht an landw. Winter- und Ackerbauschulen, sowie zum Selbst- 
unterricht. Von F. Künig, Direktor der Ackerbau- und landw. Winter- 
schule des Kreises „Altena“. Preis eleg. kart. 1 Jt 80 pf. 

Pflanzengeographie filr Gärtner und 
Freunde des Gartenbaues. Von 
_ I)r. Edmund Goeze, Kgl. Gartendireklor in 

Greifswald, früher Dirigent der botan. Gärten in Coimbra und Lissabon. 
Preis 9 Jt. Eleg. in Leinw. geb. 10 Jt. 


Obsttreiberei. 


Pflanzenban landw. 


Pflanzengeographie. 


Pflanzenhrankheiten. 


Die Krankheiten und Beschädigungen 
unserer landwirtschaftlichen Kultur- 
pflanzen. Eine Anleitung zu ihrer Er- 
kennung und Bekämpfung für Landwirte, Gärtner etc. Von 
Dr. Oskar Kirchner, Prof der Botanik an der K. württ. landw. Akademie 
Hohenheim. Preis broschiert M. 9.—. Eleg. in Halbfranz, geb. Jt 10.20. 

Wandtafeln der Pflanzenkrankheiten (Mutterkorn; Trauhenkrankheit; 
Kartoffelkrankheil; Rost des Getreides). Vier in Farliemlruck ausgeführte 
Tafeln für höhere Lehranstalten , Schule und Haus. Von Professor 
Dr. W. v. Ahle«. Preis in Mappe mit Text 6 Jt. Auf Leinw. aufgez. 11 Jt 

Zeitschrift für Pflanzenkrankheiten. Organ für die Gesamlinteressen 

des Pflanzenschutzes. Unter Mitwirkung der internat.-phytopathol. Kom- 
mission, hrsg. v. Dr. Paul Sorauer. Jährl. ü Hefte mit Illustrationen Jt 15. 




Verlag von Eugen Ulraer in Stuttgart. 


Tlflnm n/inlrnn <1 n Leitfaden für den Unterricht in der Iandwirtsch. 
lllH n / 1 1 M K 1 1 II fl H Pflanzenkunde an mittleren, hezw. niederen landw. 
1 UUlUiulllUlUUVi j^hi-anstiilien von Dr. C. Weber. Mit ISO Textabbil- 
dungen. Eleg. karton. Jl 2.75. In Partien von 12 Expl. an M 2.40. 

Kurzer Altriss für den erten Unterricht in der landwirtschaftl. 
Pflanzenkunde an Winterschulen und ländl. Fortbildungsschulen von 
Dr. C. Weber. Steif broschz mit weiss Papier zum Einträgen von Zeich- 
nungen durchschossen. Preis 50 pf. ln Partien von 25 Expl. an zu 45 pf. 

Populäre Pflanzenphysiologie fiii 
Gärtner. Ein Ratgeber hei Ausführung 
der praktischen Arbeiten, wie auch ein Leit 
faden für den Unterricht an Gärtnerlehranstalten. Von Dr. Paul Sorauel 
Dirigent der pflanzenphysiol. Versuchsstation am Kgl. Poinolog. Institu 
zu Proskau. Mit 33 Abbild. Preis 4 M. 50 pf. — In '/» Lwd. geh. 4 M 85 pf 

Die Schrift entwickelt die Grundsätze, nach denen der PHnnzenziichler verfahre 
um seine A rb ei ten rationell auszuführen. Sie behandelt dabei nicht nur olngehen 
möglichst g emeinversiändlieher Sprache die I.ehre vom Leben des Pflanzen! 
körpert, sondern sie eicht auch, gestützt auf die Lehren der Wissenschaft, Aufschluss darübe 
wie dir In der Praxis anzuwond enden Arbeiten ausgeführt werden niüssci 
um die damit zu erstrebenden Ziele zu erreiohen. 

Ilie Schrift Ist also für Jeden 0 ä rtn er und P fla n zen freu nd, wie schon der Ti Ü 
besagt . ein wissenschaftlicher Ratgeber bet Ausführung der praktische! 
Arbeiten. Für Gärtnerlehranstalten wird sie zu l’nterrlcbtszwecken ganz besonden 
geeignet sein ! 


Pflanzenphysiologie. 


muss 

um! 


Spargelzucht. 
Weinbau. 


Spargelzucht, Spargelernte und Sj 
Wertung von Uhr. Kremer. Pteis 1 


Weinbereitung. 


Der Weinbau. Mit 31 Holzschnitten. Von Eugen Klein, 
Obstbaulehrer in Karlsruhe. 1 J& 

Der Weinstock. Praktische Anleitung zu dessen Erziehung, Schnitt und 
Pflege von J. B. Müller, Kgl. wfirtt. Hofgärtner in der Wilhelma, und 
M. Lebl, Fürstl. langenh. Hofgärtuer. Mit 52 Holzschn. Preis 2 M. 

Die Bereitung, Pflege und Untersuchung des 
Weines besonders für Winzer, Weiuliändler u. Wirte. 
Von Geb. Hofral Prof. Dr. J. Nessler in Karlsruhe. 
5. Aufl. Mit 33 Holzschn. Preis 5 „ft 50 pf. Eleg. in Leinw. geh. 6 .ft 30 pf. 

7Ai'nl,A«nwlaw«inU Vorlagen für gärtnerisches Planzeichnen. 

/iP. P.nftn niftrr r.nr Von A. Lilienfein, Landschaftsgärtner und 

i4ululiUXlUlltvlllvllii^ e | irer an j er Stadt. Gewerbeschule in Stuttgart. 
17, teils in Farbendruck ausgef. Tafeln mit Text, ln Mappe. Preis 5 „ft 
Vorlagen für landwirtschaftliches Zeichnen, entworfen und zu- 
sammengestellt für landwirtschaftliche Lehranstalten, Gartenbauscbuleu 
etc., sowie für den Selbstunterricht, unter Mitwirkung von C. Heinrich, 
M. Rumpel. H. Zeeh von G. Heid. 33 Tafeln in Mappe, mit erläutern- 
dem Text. Preis 7 „ft 50 pf. 

Daraus apart: 

I. Elementares Linearzeichnen und geometrische Aufnahmen. 
14 Blatt. Preis 3 M — II. Vorlagen für landw. Meliorationen, 
Plan- und Kiilturzeiclmen. '•> Blatt. Preis 3 M. — 111. Land- 
wirtschaft!. Bau- und Gerät ezeiclinen. 10 Blatt. Preis 2 „ft 50 pf. 
Vorlagen zum Zeichnen von Gartenplänen. Zunächst für die Zög- 
linge des Pomol. Instituts in Reutlingen und ähnlicher Lehranstalten, so- 
wie aucli für den Selbstunterricht. 2. vermehrte Auflage. 20 lithographierte 


Tate 


cwr Aus 


J.il Text. Preis eleg. karton. 2 „ff. 

C*- 

meinen sämtlichen Verlag stellen 
ko zu Diensten. 
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